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ಕುಲಪತಿಗಳ ಹಾರೈಕೆ 


ಶಿಕ್ಷಣ ಮಾಧ್ಯಮ ಪ್ರಾದೇಶಿಕ ಭಾಷೆಗಳಲ್ಲಿ ನಡೆಯಬೇಕೆಂದು ಸಂಸತ್ತು 1964 
ರಲ್ಲಿಯೇ ನಿರ್ಣಯ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಅದನ್ನು ಅನುಷ್ಕಾ ನಕ್ಕೆ ತರುವ ಪ್ರಯತ್ನ ರಾಷ್ಟ್ರ 
ದಲ್ಲಿ ನಡೆದಿದೆ. ಈ ಪ್ರಯತ್ನದ ಅಂಗವಾಗಿ ನಮ್ಮ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯವೂ ಕೂಡ 
ಕಾರ್ಯನಿರತವಾಗಿದೆ. ಕನ್ನಡವನ್ನು ಕೃಷಿ ಶಿಕ್ಷಣಮಾಧ್ಯಮವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುವ 
ಪ್ರಥಮ ಹೆಜ್ಜೆಯಾಗಿ ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ವಿವಿಧೆ ವಿಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಪಠ್ಯಪುಸ್ತಕಗಳ 
ನಿರ್ಮಾಣ ನಡೆಯುತ್ತಿ ಜೆ. ಈ ಪುಸ್ತಕಗಳು ವಿದ್ಯಾ ಸರ್ಥಿಗಳ ಉಪಯೋಗದ ಗಡಿ 
ಯನ್ನೂ ಮಾರಿ ಪ್ರ ಗತಿಶೀಲ ಕ್ಕ ತರೇ ಮೊದಲಾದ ಕ ವಿಜಾ ್ಲಾನವನ್ನು ಶಾಸ್ತ್ರೋಕ್ತ 
ವಾಗಿ ಂಯಬನುಸುವವಂಗೊ ಉಪಯುಕ್ತ ವಾಗನೇಕೆಂಬ ಸಕ ಗಮನದೆಲ್ಲಿರಸಿ 
ಕೊಂಡು ಪುಸ್ತಕ ರಚನೆಯಾಗಬೇಕೆಂಬುದು ನಮ್ಮ ಬಯಕೆ. 


ಈ ಪ್ರಕಟಿವಾಗುತ್ತಿರುವ ಆಹಾರದ ನ್ವ ರ್ಮಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತನಿಖೆ 
(ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ-ಭಾಗೆ ೪೫1) ಪುಸ್ತಕದ ಪ್ಪ ಪ್ರಯೋಜನವನ್ನು 
ಸಂಬಂಧಪಟ್ಟ ನಕಿಲ್ಲೊ ಪಡೆದುಕೊಳ್ಳು ವಕೆಂದು ಹಾಕ. ಸುತ್ತೇನೆ. 


ಗಾಂಧಿ ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾ ನ ಕೇಂದ್ರ ಆರ್‌. ದ್ವಾರಕೀನಾಥ್‌ 
ಕಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ ಕುಲಪತಿಗಳು 
ಜೌಗಳೂರು-560 065 


ಸಂಪಾದಕರ ಮಾತು : 


ಈ ಪುಸ್ತಕವು ಶ್ರೀ. ಡಬ್ಲೂ ಕಿ ಸಿ್ಪ ಫ್ರೇಜಿಯರ್‌ ಅನರು ಬರೆದೆ "ಫುಡ್‌ 
ಮೈ ಕ್ರೋಬಯಾಲಜಿ' ಎಂಬ ಇಂಗ್ಲಿಷ್‌ ಪುಸ್ತಕದ ಅನುವಾದ. ಇದನ್ನು ಸ್ವತಃ 
ಲೇಖಕರೂ, ಅನುಭವಿಗಳೂ ಆದ ಪ್ರೊ ಕೆ. ಎಸ್‌. ಲಕ್ಷ ಯಾವ್‌ ಅವರು 
ಅನುವಾದಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಪುಸ್ತಕ ಆರು ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಪ್ರಕಟವಾಗಲಿದ್ದು 6ನೆಯ 
ಭಾಗವಾದ ಇದರಲ್ಲಿ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ಯಂತ್ರ ಸಾಧನದ ಕೈರ್ಮುಲ ದಲ್ಲಿ 
ರುವ ಸೂಕ್ಷ ಬರ್ಶಕೀಯ ಜೀವವಿಜ್ಞಾನ, ಸೂಕ್ಷ ಜಸಿ ವೈಜ್ಞಾನಕ್‌ ಪ್ರಯೋಗ 
ಶಾಲೆಯ 'ವಿಧಾನಗಳು ಹಾಗೂ ಆಹಾರ ನಿಯಂತ್ರಣ ಕಮೊ ಇರು ಅಧ್ಯಾಯ 
ಗಳು ಅಡಕವಾಗಿವೆ. ಈ ಪುಸ್ತಕವು ಕೃಷಿನಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ೇವಿಗಳ 
ಅಧ್ಯಯನ ಮಾಡುವ ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳಿಗೆ ಉಪಯೋಗಕಾರಿಯಾಗಿದೆ, 

ಈ ಪುಸ್ತಕದ ಭಾಷಾಂತರ ಪರಿಶೀಲನೆ ನಡೆಸಿದವರು ಕೋಗ ಲಕ್ಷಣ ಶಾಸ್ತ್ರ 
ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿ ಸಹೆ ಪ್ರಾಧ್ಯಾ ಪಕರಾಗಿರುವ ಡಾ. ವಿ. ಎಸ ್‌. ಶೇಷಾದ್ರಿಯವರು. ಇದರ 
ಕರಡೋದುವುದನ್ನು ನ್ನು ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿ ಸಹಾಯಕ ಪ್ರಾ ಧ್ಯಾ ನಕರಾಗಿ ಕೆಲಸ ಮಾಡು 
ತ್ತಿರುವ ಶ್ರೀ ವಿಚ್‌. ತ್ರ ನರಸಿಂಹೇಗೌಡ ಅವರು 'ಇಂವೇಂಸಿದ್ದಾರೆ. ಮುದ್ರಣ 
ತಾರ್ಯ ನನ್ನು ಮೆ. ಸಂಸ್ಕತ ಸಾಹಿತ್ಯ ್ಯ ಸದನ, ಮೈಸ ಸೂರು-4 ಅವರು ಇಂಖೇಂಸಿದ್ದಾಕಿ. 
ಈ ಎಲ್ಲ ಮಹನೀಯರುಗಡಿಗೂ ಕೃತಸ್ಞತೆಗಳು, 


ವೀ. ಚೆ. ಹಿತ್ತಲಮನಿ 
ಕನ್ನಡ ಅಧ್ಯಯನ ವಿಭಾಗ ಕನ್ನಡ ಪ್ರಾಧ್ಯಾಪಕರು 
ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ, ಬೆಂಗಳೂರು ಹಾಗೂ 
ಕ. ಅ. ಸ. ಕಾರ್ಯದರ್ಶಿಗಳು 


ಪ್ರಥಮ ಮುದ್ರಣಕ್ಕೆ ಮುನ್ನುಡಿ. 


ಕಾಲೇಜಿನಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಪಕ್ಶ ಪುಸ್ತ ಕವನ್ನೊ ದಗಿಸುವ ಉಜಿ ಸೇಕದಿಂದಲೂ' ಅಥವಾ 
ಆಹಾರ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಿಗೆ ಸ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಶ್ಲೇತ್ರ ಗಳಿ ಕೆಲಸಗಾರರಿಗೆ ಸಹಾಯಕ ಗ್ರಂಥ್ಸ, 
ವನ್ನೊದಗಿಸುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೂ, ಆಹಾರಸ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾ ನದ ಮೂಲತತ್ತ್ವ 
ಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಸಾಮಾನ್ಯ ಗಾತ್ರದ ಸಂಪುಟವೊಂದರಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವುದೇ ಆಹಾರ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಪುಸ್ತಕದ ಪ್ರಕಟಣೆಯ ಮುಖ್ಯೋದ್ಹೇಶ. ಇಲ್ಲಿ ವಾಚಕರ 
ಗೋಸ್ಟರ ವಸ್ತುವನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ ಮತ್ತು ಅದರ ಸಾರಾಂಶವನ್ನು ನೀಡುವುದಕ್ಕೂ, ಅನೇಕ 
ಗ್ರಂಥಕರ್ತರು ನೀಡಿರುವ ದೀರ್ಫೆವಾದ ವರದಿಗಳ ಪಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಉದ್ಧರಿಸುವುದು 
ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ಆಧಾರವಾಗಿಟ್ಟುಕೊಂಡು ಬಳಸುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವುದಕ್ಕೂ 
ಪ್ರಯತ್ನ ಪಟ್ಟಿ ಡೆ. ಇದರ ಹಸ್ತ ಸ್ವಪ್ರಕಿಯನ್ನು ತೆಯಾರಿಸುವಾಗ ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಜೀವಿ 
ನಡ್ಡಾ ನದ ನಾರ ನೂರಾರು ವೈಜ್ಞಾ ಶಿಕ ಪತಿ ತ್ರಿಕೆಗಳನ್ನು ಪರಾಮರ್ಶಿಸಿದ್ದ ರೂ ಹ, 
ಎಲ್ಲೆ ಲ್ಲಿ ಸಾಧ್ಯವೋ ಅಲ್ಲಲ್ಲಿ, ಒಂದೊಂದು ವಿಷದವಾಗಿ ಗ್ರಂಥ ವಿವರಣಾ ನಿಟ ಸಿಯನ್ನು 
ನೀಡಿರುವ ಸೂಕ್ತವಾದ ಪುಸ್ತಕಗಳೂ ಮತ್ತು ವಿಮರ್ಶೆಗಳೂ ದೊರಕದಿದ್ದ ಸ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ 
ಪ್ರತ್ಯೇಕ ಲೇಖನಗಳನ್ನ "ಆಧಾರವಾಗಿ “ಬಳಸಿಕೊಂಡಿದೆ. ಒಂದು ಮಿತಿಯಲ್ಲಿರುವ 
ಆಧಾರ ಮೂಲಗಳನ್ನೇ ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳಲು ಶಕ್ತನಾದ ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನೇ ಬಳಸುವ 
ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗೆ ಸಾರಾಂಶ ರೊಪದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರುವ ಆಧಾರಗಳು ಉಸಯೋಗವುಳ್ಳದ್ದಾ ಗಿರ. 
ಬೇಕು. 

ಈ ಪುಸ್ತಕದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರುವ ಪ್ರಮುಖ ವಿಷಯಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದೊಂದೂ, ಒಂದು 
ಸಂಪುಟವನ್ನು ತುಂಬುವಷ್ಟು ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಪಡೆದಿವೆ; ಆದಕ್ಕೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಸ್ಥಳ ಒದಗದಿ 
ರುವ ಕೊರತೆಯಿಂದ ಒಬ್ಬೊಬ್ಬ ಪ್ರನೀಣನೂ, ತನ್ನ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಸಡೆದಿರೆವ ಆಸಕ್ತಿ 
ಯನ್ನು ಪ್ರದರ್ಶಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ ಎಲ್ಲ ನಿಷಯಗಳನ್ನೂ ಸೇರಿಸಿಕೊಳ್ಳುವುದಕ್ಕೆ 
ಅವಕಾಶ ದೊರೆತಿಲ್ಲ. ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ಯಾವುದಾದರೊಂದು 
ಮುಖಕ್ಕೇ ಅಧಿಕವಾಗಿ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆಯನ್ನು ಕೊಡದಿರುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಪ್ರಯತ್ನ 
ಪಡಲಾಗಿದೆ; ಆದಕ್ಕೆ ಕೆಲವು ಆಹಾರವಸ್ತುಗಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀ ವಿ ವಿಜ್ಞಾನವನ್ನು 
ಅರಿಯುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಮಿತಿಯಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರ ಸ ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಜೀವಿ ವಿಜಾ ನವನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವ ಅವ್ಯ ಪತ್ತೆ ಇದ್ದೇ ಇದೆ ಎಂಬುದು ಎಲ್ಲರಿಗೂ ತಿಳಿದಿಜೆ 
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ಆಹಾರಸ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ವಿಷಯವನ್ನು ಆರು ಪ್ರಮುಖ ಭಾಗಗಳಾಗಿ 
ವಿಂಗಡಿಸಲಾಗಿಜಿ. ಮೊದಲನೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನದಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯ 
ಪಾತ್ರವಹಿಸಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ವಿಚಾರ, ಅವುಗಳ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಲಕ್ಷಣಗಳು ಮತ್ತು 
ಅವು ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸುವ ರೀತಿಗಳನ್ನೂ; ಎರಡನೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರಗಳನ್ನು 


vi 


ಕಾಪಾಡುವುದರ ವಿಚಾರ, ಜೊತೆಗೆ ಮೂಲನಿಧಾನಗಳು ಮತ್ತು ಕೆಲವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ 
ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಅವುಗಳ ಬಳಕೆಗಳನ್ನೂ, ಮೂರನೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರಗಳು ಕೆಟ್ಟು 
ಹೋಗವುದರಲ್ಲಿ ಅಡಗಿರುವ ಸಾಮಾನ್ಯ ತತ್ವಗಳು ಮತ್ತು ಕೆಲವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಆಹಾರಗಳು 
ಕೆಡುವುದನ್ನೂ, ನಾಲ್ಕನೆಯ ಭಾಗವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾದಆಹಾರಗಳು 
ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನೂ, ಐದನೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರಗಳಿಂದ ನಿಷವೇರು 
ವುದು ಮತ್ತು ಸೊಂಂಕುಗಳಿಗೆ ಪ್ರಾಧಾನ್ಯ ಕೊಟ್ಟು ಬರುವ ಕೆಲವು ರೋಗಗಳಿಗೆ 
ಸಂಬಂಧಿಸಿದೆ ಆಹಾರಗಳ ವಿಚಾರವನ್ನೂ, ಆರನೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, 
ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನೂ ಒಳಗೊಂಡಿದೆ. 

ಈ ಸಂಪುಟ ಪ್ರಕಟಣೆಯಾಗುವಷ್ಟರಲ್ಲಿ ಹೊಸ ವಿಧಾನಗಳೂ, ಆಧಾರ 
ಪ್ರಕಟಣೆಗಳೂ ವರದಿಯಾಗಿವೆ. ಆದರೂ ಇಲ್ಲ ತಿಳಿಸಿರುವ ಪ್ರಕಾರ ಇರುವ 
ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ಮೂಲತತ್ವಗಳೆಲ್ಲವೂ ಮುಂಜೆಯೂ ಅನ್ರಯಿಸ 
ಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. 

ಈ ಪುಸ್ತಕದ ಹಸ್ತ ಪ್ರತಿಯನ್ನು ಓದಿ ಸಲಹೆಗಳನ್ನೂ , ವಿಮರ್ಶೆಗಳನ್ನೂ ನೀಡಿದ 
ವರು ಡಾ| ಇ. ಎಮ್‌. ಫಾಸ್ಟರ್‌, ಡಾ| ಕೆ. ಬಿ. ರೇಷರ್‌, ಡಾ| ಜೆ. ಬಿ. ವಿಲ್ಸನ್‌ 
ಮತ್ತು ವಿಸ್ಯಾನ್‌ಸಿನ್‌ ವಿಶ್ವನಿದ್ಯಾನಿಲಯದ ಸೂಸ್ಲ್ಮಜೀವಿಶಾಸ್ತ್ರದ ಇಲಾಖೆಯ 
ಡಾ| ಎಲಿಜಬೆತ್‌ ಮೆಕ್ಕಾಯ್‌ ಮತ್ತು ರೆಡ್‌ಸ್ಟಾರ್‌ ಈಸ್ಟ್‌ ಹಾಗೂ ವಸ್ತುಗಳ 
ಸಂಘದ ಡಾ| ಹೆಚ್‌. ಜಿ. ಪೆಪ್ನರ್‌ ಅವರುಗಳಿಗೆ ನನ್ನ ವಂದನೆಗಳು ಸಲ್ಲುತ್ತವೆ. 


ಡಬ್ಲೂ, ಸಿ. ಪ್ರೇಜಿಯರ್‌ 


1111 
ಎ ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣಕ್ಕೆ ಮುನ್ನುಡಿ 


ಪಠ್ಯಪುಸ್ತಕದ ಮೊದಲನೆಯ ಮುದ್ರಣ ಅಚ್ಚಾದ ಮೇಲೆ, ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ನಿಚಾರವಾಗಿಯೂ, ಅವುಗಳನ್ನು ಕಾಪಾಡುವುದರ ನಿಚಾರವಾಗಿಯೂ 
ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದರ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ, ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಮಾಚಾರ 
ಒದಗಿದೆ. ಹೊಸದಾದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದರ ಮತ್ತು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಬಂಧವಾದ ಹೊಸದಾದ ಸಮಸ್ಯೆಗಳಿಗೆ ಕಾರಣವಾಗಿದೆ. ಆಹಾರ ` 
ಗಳನ್ನು" ಒದಗಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಯಾಂತ್ರಿ ಕವಾಗಿ ಬಡಿಸುವುದು, ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
/ ಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಫೂರ್ಣವಾಗಿಯಾಗವೇ ಮುಂಜೆಯೇ ಬೇಯಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ 
ಮತ್ತು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿ ಒಣಗಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ ಬಳಕೆಗಳ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಹೆಚ್ಚುತ್ತಿದೆ. 
ಆಲೂಗಡ್ಡೆ ಗಳನ್ನೂ, ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ ಹೊಗೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿದ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸವನ್ನೂ 
ಗ್ಯಾಮಾಕೆರಣಗಳ. ಸ್ಫುರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಈಗ ಅನುಮತಿ ಜೊರಕಿದೆ 
ಮತ್ತು ಕೂಡಲೇ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಇದನ್ನು ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ 
ರೊರಕುತ್ತಿದೆ. ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸಲು ಅನುಮತಿ ಪಡೆದಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ರಕ್ಷಣಾ 
ವಸ್ತುಗಳ ವಿಚಾರ ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾದ ನಿಯಮಗಳು ನಿರ್ಮಿಶವಾಗಿವೆ. ಆಹಾರದಲ್ಲಿ 
ಸಂಭವಿಸುವ ಜೀವ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಅಪಾಯಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಎಲ್ಲರ ಗಮನವನ್ನೂ 
ಸೆಳೆಯುತ್ತಿವೆ, ಇವಗಳಂತೆಯೇ ಆಹಾರಗಳ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಕಾಗುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಆಧಾರಗಳೂ ಸಹ ಎಲ್ಲರ ಗಮನಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತಿವೆ. 


ಇಷ್ಟು ಹೊಸ ಸಮಾಚಾರಗಳನ್ನೊ ಳಗೊಂಡಿರುವುದರಿಂದ ಈ ಸಂಪುಟದ ಗಾತ್ರ 
ವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸುವ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಒದಗಿಡಿ, ಆದರೂ, ಹೊಸ ಮುದ್ರಣದ ಗಾತ್ರವನ್ನು 
ಪಠ್ಯ ಪುಸ್ತಕದ ಗಾತ್ರದಲ್ಲೇ ಇರಿಸುವ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ, ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸೇರಿಸಿರುವ ಅಂಶ 
ಗಳನ್ನು ಬಹುಪಾಲು, ಎಷ್ಟು ಸಾಧ್ಯವೋ ಅಷ್ಟು ಸಂಕ್ಸ್ಟಿಪ್ತ ಮಾಡಿಜಿ ಮತ್ತು 
ಮೊದಲನೆಯ ಮುದ್ರಣದ ಕೆಲವು ಭಾಗಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣದು ಮಾಡಿದೆ; ಕೆಲ ವಿಷಯ 
ಗಳನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಶೆಗೆದುಹಾಕಿದೆ. 


ಒದಗಿದ ಸಲಹೆಗಳ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆಯಾಗಿ, ವಿಷಯಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸುವುದರಲ್ಲಿ, 
ಕೆಲವು ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ಮಾಡಲಾಗಿದೆ. ಅಧ್ಯಾಯಗಳು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಕಲುಷಿತ 
ವಾಗುವುದರ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಮುಖ್ಯನರ್ಗಕ್ಕೆ ಸೇರಿದ ಒಂದೊಂದು. 
ಆಹಾರವು ಕೆಡುವುದರ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ ವಿವರಣೆ ನೀಡಿದೆ ಮತ್ತು 
ಆಹಾರಗಳ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಖೇವಿಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳ ವಿಚಾರವನ್ನು ತಿಳಿಸುವ ಹೊಸ ಅಧ್ಯಾಯವೊಂದನ್ನು ಸೇರಿಸಿದೆ. 


ಳ್‌! 


ಈ ಪಕ್ಯ ಪುಸ್ತಕದಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಅಂಶಗಳಿಗೆ ಆಧಾರ ದೊರಕಿಸಿರುವ ವರದಿಗಳ 
ಹಲವಾರು ಗ್ರಂಥಕರ್ತರುಗಳಿಗೆಲ್ಲ ವಂದನೆಗಳನ್ನು ಈ ಮೂಲಕ ಸಲ್ಲಿಸುನೆ......... 


ಈ ಪುಸ್ತಕದ ಹಸ್ತಪ್ರತಿಯ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಓದಿ ಕೆಲವು ಸಲಹೆಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು 
ವಿಮರ್ಶೆಯನ್ನೂ ನೀಡಿದ ಡಾ| ಇ. ಎಮ್‌. ಫಾಸ್ಟರ್‌, ಡಾ| ಕೆ. ಬಿ. ಕೇಷರ್‌, 
ಮತ್ತು ವಿಸ್ವಾನ್‌ಸಿನ್‌ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ಇಲಾಖೆಯ 
ಮೆಕ್ಕಾಯ್‌ ಅವರುಗಳಿಗೂ ವಂದನೆಗಳು. ಇದಲ್ಲದೆ, ಕಾರ್ನೆಲ್‌ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯದ 
ಡಾ| ಕಾರ್ಲ್‌. ಎಸ್‌. ಫೆಡರ್‌ಸನ್‌ ಮತ್ತು ಅಯೋವ ಸಂಸ್ಥಾನದ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾ 
ನಿಲಯದ ಡಾ| ಜಾನ್‌. ಸಿ. ಆಯರ್ಸ್‌ ಅವರಿಗೂ ಪರಿಷ್ಕರಣೆಯ ವಿಚಾರದಲ್ಲಿ 
ಸಲಹೆಗಳನ್ನು ನೀಡಿದುದಕ್ಕಾಗಿ ವಂದನೆಗಳು ಸಲ್ಲುತ್ತವೆ. 


ಡಬ್ಲ್ಯೂ. ಸಿ ಫ್ರೇಜಿಯರ್‌ 


ಪರಿವಿಡಿ 


ಕುಲಪತಿಗಳ ಹಾರೈಕೆ 
ಸಂಪಾದಕರ ಮಾತು 

ಪ್ರಥಮ ಮುದ್ರಣಕ್ಕೆ ಮುನ್ನುಡಿ 
ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣಕ್ಕೆ ಮುನ್ನುಡಿ 
ಪರಿವಿಡಿ 


ಅಧ್ಯಾಯ ಇಪ್ಪತ್ತೆಂಟು ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ಯಂತ್ರಸಾಧನದ 
' ' ನೈರ್ಮಲ್ಯದಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ 
ಜೀವವಿಜ್ಞಾನ. 


ಅಧ್ಯಾಯ ಇಪ್ಪ ತೊಂಬತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯ 
ವಿಧಾನಗಳು, 


ಅಧ್ಯಾಯ ಮೂವತ್ತು ಆಹಾರ ನಿಯಂತ್ರಣ 
ಅನುಬಂಧ 


ಪಾರಿಭಾಷಿಕ ಶಬ್ದಕೋಶ 


82 
50 
60 
75 


ಆಹಾರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರಣ 
ಮತ್ತು, ತನಿಖೆ 


(ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ--ಭಾಗ ೪) 


ಪುಟ 


ತು. ಯು 


14 
17 
21 
21 
25 
25 
32 
39 


61 
64 


64 


16 


25 
19 
13-14 


13 
28 


10 
4-5 


N= ರಾ ಟು 


ಭು 


ಒಸ್ಟೋಲೆ 


ತಪ್ಪು 
ಸರಿಬರಾಜಿನ 
ಅಕ್ರೋವೇ 
ಕುಲುಷಿತವಾಗಿರುವುದರ 
ಸಭಾವವನ್ನು 
ಹ್ಯಾಲೊನ್ನನ್ನು 
ಮೇಲಿ 
ಆಹಾರಗಳ್ವ 
ಅಷೇಕ್ಷಿಸಬೇಕು 
ಆರ್ಧವನ್ನಾದರೂ 
ಉದ್ದೇಶವೇನಿವಿಯೋ 
ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ಒಣಗಿಸಿದ ] 
ಪೂರ್ಣ ಆಹಾರವಾದ 
ಹಾಲು, ಮೊಟ್ಟೆ ್ಲಿಗಳು ] 
ಗ್ರಾನ್ಸುಲೇಟೆಡ್‌ 
ಮೇಧಸ್ಸಿಲ್ಲಿದ 
ಮೇಧಸ್ಸಿಲ್ಲಿದ 
ಡೆಸ್ಸರ್ಟ್‌ 
ಕಾಲಿಫಾರ್‌ 


ಒಪ್ಪು 

ಸರಬರಾಜಿನ 
ಅಕ್ರೊಮೋ 
ಕೆಲುಷಿತವಾಗಿರುವುದರ 
ಸ್ವಭಾವವನ್ನು 
ಹಾಲೋಜನ್ನನ್ನು 
ಮೇಲ್ವಿ 

ಆಹಾರಗಳು 
ಅಪೇಕ್ಷಿಸಬೇಕು 
ಅರ್ಧವನ್ನಾದರೂ 
ಉದ್ದೇಶವೇನಿವೆಯೋ 


ಮೊಟ್ಟೆಗಳು 


ಗ್ರಾನ್ಯುಲೇಟೆಡ್‌ 
ಮೇಧಸ್ಸಿಲ್ಲದ 
ಮೇಧಸ್ಸಿಲ್ಲದ 
ಡೆಸ್ಸರ್ಟ್‌ 
ಕಾಲಿಫಾರ್ಕ್‌ 


ಭಾಗ 6 


ಆಹಾರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತನಿಖೆ 


ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯದ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದಲೇ ಆಹಾರದ ಕೈ ರ್ಮಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರಣ 
ಮತ್ತು ತನಿಖೆಗಳನ್ನು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಇಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿದೆ. ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯ ಪುಸ್ತಕ 
ಗಳ ರೀತಿಯನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ವಿವರಿಸು 
ವಾಗ, ಚರ್ಚೆಯಲ್ಲಿ ತೆಗೆದುಕೊಂಡಿಲ್ಲ. ಇದರ ಬದಲು, ಮುಖ್ಯವಾಜ ಆಧಾರ 
ನೀಡುವ ತತ್ವಗಳನ್ನೇ ತೆಗೆದುಕೊಂಡಿದೆ. ಫೆಡರಲ” ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಅಂಗರಾಗಗಳ 
ನಿಬಂಧನೆಯೇ ಕಾನೂನುಗಳಿಗೆ ಆಧಾರವಾಗಿರುವುದರಿಂದ, ಇದರ ಸೂಕ್ಷ ದರ್ಶಕೀಯ 
` ವಿಚಾರಗಳನ್ನು ವಿಷದವಾಗಿ ವಿವರಿಸಿದೆ. ' 


ಪ $ 
ಅಧ್ಯಾಯ ಇಪ್ಪತ್ತೆಂಟು 


ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಯಂತ್ರ ಸಾಧನದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ 
ದಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವವಿಜ್ಞಾನ ' 
ಇಗ 


ಆಹಾರದ ಕೈಗಾರಿಕೆಯ ತೆ. ರ್ಮಲ್ಯ ಶಾಸ್ತ್ರ್ರಜ್ಞನ ದೃಷ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ಇರುವ ಮುಖ್ಯ 
ಅಂರಗಳಾವುವೆಂದರೆ, ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಸೇರುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ 
ಕೊಡದಿರುವ ವಿಧಾನಗಳು, ಇದೇ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಆಹಾರದ ಯಂತ್ರ ಸಾಧನ 
ಅಥವಾ ಸಾಧನಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರದ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವುದು 
ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣ, ಯಂತ್ರಸಾಧನದ ಮತ್ತು ಕಟ್ಟಡದ ಸಾಧಾರಣ ಶುಭ್ರತೆ, 
ನೈರ್ಮಲ್ಯ ಮತ್ತು ಕೆಲಸಗಾರರ ಆರೋಗ ಸ್ಥಿತಿ. ಆಹಾರ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ ವಿಚಾರ 
ದಲ್ಲಿ ಈತನಿಗಿರುವ ಕರ್ತವ್ಯಗಳು, ಮುಂದೆ ತಿಳಿಸುವ ಮುಖ್ಯಾಂರಗಳನ್ನೊಳ 
ಗೊಂಡಿವೆ. ಆಹಾರ ವಸ್ತುಗಳ ನಿಚಾರದಲ್ಲಿ ಈತನು ನಿರ್ವಹಿಸಬೇಕಾದ ಕರ್ತವ್ಯಗಳು, 
ಗುಣಮಟ್ಟದ ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ಕಚ್ಛಾವಸ್ತುಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದು, 
ಹೆಚ್ಚು ಒಳ್ಳೆಯ ನೀರಿನ ಸರಬರಾಜಿಗೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಡುವುದು ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮು 
ಗಳಿಂದಲೂ, ಸಿಬ್ಬಂದಿಯಿಂದಲೂ, ಹುಳುಗಳಿಂದಲೂ, ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ 
ಎಲ್ಲ ಹಂತಗಳಲ್ಲೂ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವುದು, ಪರಿಷ್ಕರಿ 
ಸಿದ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವಾಗಲೂ, ಗಡಂಗುಗಳಿಗೆ ತುಂಬು 
ವಾಗಲೂ ಸರಿಯಾದ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆ ನಡೆಸುವುದು, ಶುದ್ಧತೆಯ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆ ್ನ 
ಮತ್ತು ಯಂತ್ರೋಪಕರಣದ ಫೈರ್ಮಲ್ಯ ಮತ್ತು ಕಟ್ಟಡಗಳು- ಇವುಗಳ ಮೇಲ್ವಿ 
ಚಾರಣೆ ಮತ್ತು ಅಹಾರಗಳ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿರುವ ಎಲ್ಲ ಸಾಮಾನುಸರಂಜಾಮುಗಳ 
ನಿರ್ಮಲೀಕರಣಕ್ಕೊಳಗಾದ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಕಾರ್ಬಾನೆಗಳ ಒಳಗಡೆ ಮತ್ತು 
ಅದರ ಸಮೀಪದಲ್ಲಿರುವ ಗೃಹೆಗಳನ್ನು ಜೊಕ್ಸಟಿವಾಗಿ ಇರಿಸಿರುವುದು ಮತ್ತು 
ವಿಸರ್ಬಿತ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ, ಅನಂತರ ಚೆಲ್ಲುವುದು, ಇವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲ 
ಒಳಗೊಂಡಿವೆ. ಕೆಲಸಗಾರರ ಆರೋಗ್ಯದ ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮಗಳನ್ನು ಬೀರುವ 
ಕೆಲವು ಕರ್ತನ್ಯಗಳೆಂದರೆ 1 ಕುಡಿಯುವ ನೀರನ್ನು ಒದಸಿಸುವುದು, ದೈಹಿಕ 
ಸಂಬಂಧವಾದ ಆರೋಗ್ಯದ ವಿಚಾರಗಳ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆ ನಡೆಸುವುದು ಯಂತ್ರ 
ಸಾಧೆನದಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ಈ ಸಾಢೆನಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಗೃಹೆಗಳಲ್ಲೂ ನೈರ್ಮಲ್ಯದ 
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ಅನುಕೂಲಗಳನ್ನು ಸರಿಪಡಿಸುವುದು, ಯಂತ್ರ ಸಾಧನದ ಬೆಳಕು ಸೌಲಭ್ಯಗಳ ನೆ ರ್ಮಲ್ಯ 
ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಜನರ ಜೊತೆಗೆ ಸಂಪರ್ಕವನ್ನು ಜೆಳಸುವುದು, ಕಾಯಿಸುವುದು ಮತ್ತು 
ಗಾಳಿಯ ಓಟಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ. ನೈರ್ಮಲ್ಯದ ಅಭ್ಯಾಸವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದ 
ಕ್ರೋಸ್ಟರ ಎ ಸಿಬ್ಬಂದಿಗೆ ತರಬೇತಿ ನೀಡುತ್ತಿರುವಾಗ ಈತನೂ ಭಾಗವಹಿಸಬೇಕು, 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸಂಬಂಧವಾದ ಯಂತ್ರ ಸಾಧನದ ನಿರ್ಮಶೀಕರಣದ ವಿಚಾರ ಮಾತ್ರ 
ಇಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ, ಈ ವಿಷಯದ ಇತರ ಮುಖಗಳನ್ನು ಅಂಯಜೇಕಾದರ್ಕೆ 
ವಾಚಕನು ಈ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ಕೊನೆಗೆ ಗುರ್ತಿಸಿರುವ ಆಧಾರ ಗ್ರಂಥಗಳನ್ನು ಓದ 
ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 

ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ್ಯ ನೈರ್ಮಲ್ಯ ಶಾ ಸ್ಪ್ರಜ್ಞ ನು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ, ಸಾಮಾನ್ಯ ನೈರ್ಮ 
ಲ್ಯೃದ ದೃ ದ ಷ್ಟಿ `'ಂದರೇ ಕೆಲಸ ಮಾಡಿ, ಕಲ್ಲಿ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆ ನಡೆಸಿ, ನೈರ್ಮಲ್ಯದ 
ನಿವರನನ್ನು' ನೀಡುವ ಸಿಬ ಬಿಂದಿಯನ್ನೂ, ಕೆಲಸವನ್ನು ನಿರ್ದೇಶಿಸುವ ಅಧಿಕಾರ ವರ್ಗ 
ದನರನ್ನೂ, ನೆ ಕೈರ್ಮಲ್ಯದ ಚಾರ ತರಬೇತಿ ನೀಡುತ್ತ. ರುವ ಸಿಬ್ಬಂದಿಯನ್ನೂ ವಿಚಾರಿ 
ಸುತ್ತಾ ಕ ಸ್ರ ಸಾಧನದ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗೂ ಇವನಿಗೂ ಸಂಬಂಧವಿರಬಹುದು 
ಅಥವಾ ಇಲ್ಲದೆಯೂ ಇರಬಹುದು. 
ನೀರಿನ ಸರಿಬರಾಜಿನ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ವಿಜ್ಞಾನ 

ಕುಡಿಯುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಾದ ಮತ್ತು ಯಂತ್ರಸಾಧೆನಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸಬಹು 
ದಾದ ನೀರನ್ನು ಒಂದೇ ಮೂಲದಿಂದಲಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಬೇರೆ ಬೇಕೆ ಇತರ ಮೂಲ 
ಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಪಡೆಯಬಹುದು. 


ಕುಡಿಯುವ ನೀರು 


“ನೀರು ಮತ್ತು ವಿಸರ್ಜಿಸಿದ ನೀರಿನ ಪರೀಕ್ಷೆ ಗಳಲ್ತಿ ಬಳಸುವ ಆದರ್ಶ ವಿಧಾನ 
ಗಳು' ಪುಸ್ತಕದ ಇತ್ತೀಚಿನ ಪ್ರ ಕಟಣೆಯಲ್ಲಿ ಸಾಸು ಮಾಡಿರುವ ವಿಧಾನ 
ಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದ ಗ ಸಿಬ್ಬ ನದಿಗಳು ಕುಡಿಯುವ ನೀರು ಕೆಲವು ನಿಯಮಗಳನ್ನು 
'ಜನರ ಆರೋಗ್ಯ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಅನುಸರಿಸಬೇಕುಗುತ್ತದೆ (ಅಧ್ಯಾಯ 4ನ್ನೂ ಮತ್ತು 
ಅನುಬಂಧದಲ್ಲಿ ಸರುವ ಪ್ರನಾಾಣಗಳನ್ನೂ ಗಮನಿಸಿರಿ. ನೀರು ಗ್ರಾಮಸಾರ 
ಗೊಬ್ಬರದಿಂದ ಕಲುಹಿತವಾಗಿರುವೆದನ್ನು ಸೂಚಿಸುವ ಮಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿ ಕಾಲಿಫಾರಮ್‌ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ರಿಯಾ ಇರಕೂಡದು. ನೀರಿನ ತಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಎಣಿಸುವುದರಿಂದ, ತೊಂದರೆ 
ಸಂಭವಿಸಿದಾಗ, ಆ ತೊಂದರೆಗಳನ್ನು ಎದುರಿಸಲು ಸಿದ್ಧರಾಗಿರಬಹುದು. 


ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಯಂತ್ರದ ನೀರು 


ಆಹಾರಗಳ ಸಂಸರ್ಕದಲ್ಲಿ ಇರುವ ಎಲ್ಲ ನೀರುಗಳೂ ಕುಡಿಯುವುದಕ್ಕೆ 
ಯೋಗ್ಯ ವಾಗಿರಬೇಕಾದರೆ, ಅವು ಪಡೆದಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯ ದೃ ಷ್ಟಿ 


4 ಆಹಾರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ. ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತನಿಖೆ 


ುಂದ ಚದರ್ಶವಾಗಿರಬೇಕು ಮತ್ತು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಯಂತ್ರದ ಸುತ್ತಲೂ ಬಳಸುವ 
ಹೊಸ: ಸೀರು ಇಷ್ಟೇ ಶುದ್ಧ ವಾಗಿರಬೇಕು; ಆದರೆ, ಈ ನೀರು ಯಾವ ಅಹಾರ 
ಸಂಸ್ಕರಿಸಲ್ಪ ಡುತ್ತ ದೋ ದಕ ನುಗುಣವಾಗಿಯೂ, ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಇರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಕ್ರಿ ನಗಳ ಸ ಸಂಖ್ಯೆಯ ದ ಷ್ಟಿ ಯಿಂದ ತ ಪ್ಲಿಕರವಾದಸ್ಟು ಸ ಶುದ್ಧತೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರ 
ಬೇಕು. ಎಂದು ನೀರಿನ ಸರಬರಾಜನ್ನು ಹಿಡಿಯುವುದಕ್ಕೆ. ಯೋಗ್ಯವಾದುದೆಂದು 
ಭಾನಿಸಬಹುದು. ಆದರೂ ಆಹಾರದ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವೆದಕ್ಕಿ ಅದು ಯೋಗ್ಯವಿಲ್ಲ 
ದಿರಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಸ್ಯೂಡೋತೋನಾ ಇಸ್‌, ಆಕ್ರೋವೇ' 
ಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌ ಅಥವಾ ಆಲ್ಕಲಿಜೀನ್ಸ್‌ ಜಾತಿಯ ಸೈಕ್ರೋಫ್ಸೆಲುಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿದ್ದರೆ, 
ಅದು ಬೆಣ್ಣೆ ಯನ್ನಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಗೃಹದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವ ಹೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯನ್ನಾಗಲೀ 
ತಯಾರಿಸುವ ಹಾಳಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ ಯಂತ್ರ ಸಾಧನದಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕ ಸ್ಮರಣಕ್ಕೋಗಾಗ 
ದಿದ್ದಕ್ಕೆ ಅದು ಅಷ್ಟು ತೃ ತ್ನನ್ದಿಕರವಾಗರುವುದಿಲ್ಲ. ನೀರಿನ ಮೂಲಗಳಲ್ಲಿ ಕಬ್ಬಿಣದ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ "ರಿಯಾದ ಕೀಲಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯು « ಅನೇಕ ಸಲ ಆಹಾರವನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ 
ಯಂತ್ರ ಸಾಧೆನದಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ತೊಂದರೆಗಳಿಗೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ತವೆ. 

ಇದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಮುಖ್ಯವಾಗಿರಬಹುದಾದ ಆಂಶ ಯಾವುದೆಂದರೆ, ಯಾವ 

ಬಳಕೆಗೆ ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರಬೇಕೋ ಆ ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯಿಕವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣ. 

ಡಸುನೀರನ್ನು ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಬಟಾಣಿಯನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬುವಾಗ 
ಮತ್ತು ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆಯಿಂದ. ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಬಳಸುವುದು 
ಹಿತಕರವಲ್ಲ. ಬೀಟಿನ್ನು ತನರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬುವಾಗ ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಹುಡುಗಿಸು 
ವಾಗ ಕಬ್ಬಿಣ ಮತ್ತು ಮ್ಯಾಂಗನೀಸ್‌ ಇವೆರೆಡು ಇರಬಾರದು. ಅವು ಇದ್ದರೆ 
ಹಾನಿಕರ. ಹೆಚ್ಚು ಸಾನಯವವಸ್ತುಗಳಿದ್ದರೆ, ಅವು ಕೆಟ್ಟ ವಾಸನೆ ನೀಡುವುದಕ್ಕೆ ` 
ಕಾರಣವಾಗುತ್ತವೆ. ` 

ಶಾಖಸಂಸ್ತೆರಣನಂತರ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಗಾದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ 

ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದಸ್ಳಾಗಿ ಬಳಸುವ ನೀರಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವವಿಜ್ಞಾ ನವು ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಗೆ ತುಂಬುವ ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ವಿಶೇಷ 
ಪಾತ್ರ ವಹಿಸಿದೆ. ಈ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನೆ ಸ ಕೆಡಿಸುವಂತಹ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳಿದ್ದರಿ, 
ಇದು ಸಣ್ಣ ರಂದ್ರಗಳ ಮೂಲಕ ದೋಷವುಳ್ಳ ತನರದ ಡಬ್ಬಿ ಸಿಯನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸಿದ 
ನಂತರ, ದಾಸ್ತಾನುಕಾಲದಲ್ಲಿ ಕೆಟ್ಟುಹೋದ ಹಾರಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಶವರದ 
ಡಬ್ಬಿಗಳ ಶೇಕಷಾಂಶವನ್ನು ಏರಿಸುತ್ತದೆ. ಈ ತೊಂದರೆಯನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡು 
ವೆಡಕ್ಸಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿವಾರಸುವುದಕ್ಕಾಗಲೀ, ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳ 
ಕಾರ್ಹಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿದಿವಸವೂ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ನೀರಿಗೆ ಕ್ಲೋರೀನಿನ ಪ್ರಯೋಗ 
ಮಾಡುವಫದ್ದ ತಿಯನ್ನು ಇಂಸಿಕೊಂಡಿದ್ದಾ ಕೆ, 
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ಅನೇಕ ಆಹಾರ ಸ ಸಂಸ್ಕರಣ ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಒದಗುವ ನೀರಿನ ಅಭಾವ ಸ್ಥಿಕಿಯು, 
ಆ ನೀರಿನ ಒಂದು ಭಾಗವನ್ನು ಪ ಪುನಃ ಬಳಸುವ ಆನಶ್ಯಕತಗೆ ಕಾರಣವಾಗಿದೆ. ಮತ್ತು 
ಹೀಗೆ ಪುನಃ ಬಳಸಿದ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ ಹೇವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳ ಬಹುದು. ಕೊನೆಗೆ 
ಯಾವದೇ ಒಂದು ಆಹಾರವನ್ನು ತೊಳೆಯಬೇಕಾದರೆ ಬಳಸುವ ನೀರು ಶುದ್ಧವಾಗಿರ 
ಬೇಕು ಮತ್ತು ಕುಡಿಯುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರಬೇಕು; ಆದರೆ ಹೀಗೆ ಉಪಯೋಗಿ 
ಸಿದನೆಂತರ ಅದ್ದುವುದಕ್ಕೋಸ್ಟರ, ಮೊದಲನೆಯ ಸಲ ತೊಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಅಥವಾ 
ಕಾಲುವೆಗಳನ್ನು ತೋಡುವುದಕ್ಕಾಗಿ, ಕ್ಲೋರೀನನ್ನು ಪ್ರಯೋಗಿಸಿದನಂತರ, ಪುನಃ 
ಬಳಸುವುದಕ್ಕಾ ಗಿ ಕಳುಹಿಸಬಹುದು. 


ಯಂತ. ತ್ರಸಾಧನದಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ನಿರಂತರವಾಗಿ ಸ್ಸ "ನನ್ನು ಮಿತಿಮೀರುವ 
ವರೆಗೂ (ಯಾವನ ಟ್ಟಿ ದಲ್ಲಿ ಕ್ಲೋರೀನಿನ ಆವಶ್ಯಕತೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತಡೊಲ) 
ಪ್ರ ಯೋಗಿಸಿ, ಒಂದೇ ಸನಾಗಿ ಫೊ ನೀರೀನನ್ನು ಅಥ ಅಥವಾ ಕೊ ್ಲರೀೀನ್‌ ಡೈಯಾಕ್ಸೈಡ್‌ 
ಔಧವಾ ಇದನ್ನು ನಲುವ ಇತರ 8 ಕ್ರ ಮಿನಾಶಕ ನ್ನು ಪ್ರಯೋಗಿಸುವಾಗ 
5 ರಿಂದ 7 ppm ತ್ಪೋರನನ್ನು ಬ ಬಳಸಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಯಾವ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳಲ್ಲಿ 
ಮತ್ತು ಸಾಮಾನುಸರಂಜಾಮುಗಳಲ್ಲಿ ಲೋಳೆಯ ಬ್ಯಾ ಕ್ರಿ ಶ್ಸೀರಿಯಾದಿಂದ ಸಮಸ್ಯೆ 
ಉಂಟಾಗುತ್ತದೋ ಅಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಉದಾತ ಣಗ, ಸಾಗಿಸುಹ ಸಾಧೆಕ 
ಗಳು ಅಥವಾ ಪಟ್ಟಿಗಳು, ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ತಣ್ಣ ಗೆಮಾಡುಪ ಸಾಧೆಕಗಳು, 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವ ಉಪಕರಣಗಳು ಮತ್ತು ಕಮರಿಗಳು ಕ್ಲೋರೀನನ್ನೊಳ 
ಗೊಂಡ ನೀರನ್ನು ಚುರುಕಿಯಾಗಿಯೂ ಬಳಸಬಹುದು ಅಥವಾ ಸಾಮಾನು 
ಸರಂಜಾಮಿನ ಒಂದು ಭಸಗವನು, ನ್ನು ಮುಳುಗಿಸಬಹುದು, ಕೆಲಸಗಳು ನಿಂತಮೇಲೆ, 
ಕ್ಲೋರೀನನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ನೀರುಗಳನ್ನು ತುಂಬುವ ಸಾಧನಗಳಿಗೆ, ಹೆರೆಯುವ ಸಾಧನ 
ಗಳಿಗೆ, ಬಟ್ಟಲುಗಳು ಮತ್ತು ಈ ರೀತಿಯ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುತ್ತಾರೆ. ಕಲುಷಿತ 
ವಾದ ಅಥವಾ ಕೊ ಫ್ಲೀರೀನನ್ನೊ ಳಗೊಂಡ ನೀರಿನ ಕೊಳವೆಗಳಲ್ಲಿ 50 ರಿಂದ 100 ppm 
ಕ್ಲೊ ರೀನನ್ನೊ ಳಸೊಂಡ ನೀರನ್ನು 12 ರಿಂದ 48 ಘಂಟೆಗೇ ಛವಕಿಗಿ ಹರಿಸಿ, ಕ್ಲೋರೀನಿ 
ಸಾರವನ್ನೂ, ಕಾಲಾವಧಿಯನ್ನೂ ಶುಲುಸಿತವಾಗಿರುವುದರ ಮಟ ವನ್ನ ನುಸರಿಸಿ, 
ಸಂಸಡಿಸುತ್ತಾರೆ. 

ಆಹಾರಗಳ ಬೊತೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಮಂಜಿನಗಡ್ಡೆ ಯೂ ಸಹ ಕುಡಿಯುವ. ನೀರಿ 
ನಲ್ಲಿ ಇರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಯನ್ನ ನುಸರಿಸಿ, ಅಸ್ಟೆ «ಬ್ಯಾ. ಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು 
ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ. ನೀರಿಗೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು. ನಿಲ್ಲುವ ಹಾಗೆ ಮಾಡುವ 
ಅಥವಾ ಬ್ರಾ ಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಅನಂತರ ರಕ್ಷಣೆಯ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ಮಂಜಿನ ಗಡ್ಡೆ ಯಲ್ಲೂ ಸೇರಿಸು 


ತ್ತಾರೆ. ಕತ್ತರಿಸಿ ತುಂಡುಮಾಡಿದ ಕುಕ್ಕುಟಿಗಳಿಗೆ, ಕ್ಲೋರ್‌ಟಿಟ್ರಸೈ ಕ್ಲಿನ್‌ ಅಥವಾ 


6 ಆಹಾರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತನಿಖೆ 


ಆಕ್ಸಿಚಿಟ್ರಸಿಕ್ಲಿ ನೀನಲ್ಲಿ ಅದ್ದು ವ್ರೆದನ್ನು ತಿಘಾರಸುಮಾಡಿದ್ದಾ. ಕಿ. ಮೀನು ಮತ್ತು 
ಇತರೆ ಸಮುದ್ರದಾಹಾರಗಳಿಗೆ ಅನ್ವಯಿಸುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ ಈ ಅಂಟಿಬಯೋಟಿಕ್ಯು 
ಗಳನ್ನು ಮಂಜಿನ ಗಡ್ಡೆಯ ಜೊತೆಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


ಗ್ರಾಮಸಾರಗೊಬ್ಬರ ಮತ್ತು ವಿಸರ್ಜಿತವಸ್ತುಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಬಳಕೆ 


| ಆಹಾರ ನೈರ್ಮಲ್ಯಶಾಸ್ತ್ರಜ್ಞನು ನೇರವಾಗಿಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ ನೇರವಿಲ್ಲದ ರೀತಿ '' 
ಯಲ್ಲಾಗಲೀ, ತನ್ನ ಕೈಗಾಂತೆಯಲ್ಲಿ ಒದಗುವ ನಿಸರ್ಜಿತವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ 
ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ, ಆದನ್ನು ಬಳಸುವ ವಿಚಾರದಲ್ಲಿ ತೊಡಗಿರುತ್ತಾನೆ. ನೇರಿನೊಡನೆ ಬೆರೆತು 
ದ್ರ ವರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ನಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳೆನ ನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ, ಘನ ಮತ್ತು 
ಸಾರಯುತ 'ನಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಜೀಕೆ ಇರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಸಾರೆಯುತ ಫೆ 
ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಆಹಾರ, ಮೇವು, ಗೊಬ್ಬರ ಅಥವಾ ಇತರ ಬಳಕೆಗೋಸ 
ಉಸಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಮೊದಲು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ, ಒಣಗಿಸಿ ಅಥವಾ ರ 
ಗೊಳಹಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ. (ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಬಟಾಣಿಯ ಹಗೇವುಮೇವು ಅಥವಾ 
ಬಂಡಿಯಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲಿ ಸ್ಥಳ ಇದೆಯೋ ಅಲ್ಲಿಗೆ ಉಷಯೋಗಿಸಲಸಾಧ್ಯವಾದ ಕಸನೆಂದು 
ಒಯ್ಯಬಹುದು. ನಿಸರ್ಜಿಸಲ್ಪಡುನೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ, ಉಪಯೋಗಿಸಲ್ಪಡದೆ ಇರುವ ಘನ 
ಆಹಾರವಸ್ತುವಾಗಲೀ ಅಥವಾ ದ್ರವ ಆಹಾರವಸ್ತುವಾಗಲೀ, ಸಾಧ್ಯವಾದಷ್ಟೂ 
ಸೇರಿಲ್ಲದಂತೆ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ಕ್ರಮಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಹೀಗೆ ನೀರಾಗಿರುವ 
ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ಮುಂದೆ ತಿಳಿಸುವ ವೆಸ್ತುಗಳು ಸೇರದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 
ಸೋರುಕ್ತಿ ರುವ ವಸ್ತುಗಳು, ತೊಟ್ಟ ಸಿಕ್ಕುವ ವಸ್ತುಗಳು, ಮೇಲೆ ತುಂಬಿ ಹೆರಿಯುವ 
ವಸ್ತು ಗಳ್ಳು ಚೆಲುವ “ವಸ ಸ್ರುಗಳು ಮತ್ತು ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಳಿಯುವ ದೊಡ್ಡ ಶಿಲುಗಳು, 
ಸೊಕ್ಕೆ, ಆಹಾರದ ಮೇಲೆ “ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟುವ. ವಸ್ತು ನಗಳು, ಆಹಾರವನ್ನು ಮುಟ್ಟಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸ 
ವಾಗ ಸೇರುವ ಅಹಾರದ ಥೂಳುಗಳು. ಮನುಷ್ಯರ ಕರುಳುವಲಯದಲ್ಲಿ ಕೋಗಗಳನ 
ಹೆರಡುವ ಕ್ರಿಯೆಗಳು ಸೇರುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶನಿರುವುದೆರಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು 
ಪೂರ್ಣ ತೆಗೆಯುವುದಕ್ಕಾಗಲೀ ಅಥವಾ ನಾರಮಾಡುವುದಕ್ಕಾಗಲೀ ಅವಶ್ಯಕವಾಗಿರುವ 
p ಹೊಣೆಯಿಂದಾಗಲೀ, ಮನುಷ್ಯರ ಮೂಲವಾದ ಗ್ರಾಮಸಾರ ಗೊಬ್ಬರಗಳನ್ನು ಇತರ 
" ಯಂತ್ರಸಾಧನದ ನೀರುಗಳಿಂದ ಬೇಕೆ ಇರಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿಯ ಗ್ರಾಮೃ 
ಸಾರಗೊಬ್ಬರವನ್ನು ಯಾವುದಾದರೊಂದು ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಇದ್ದ ಕೆ, ಮುನಿಸಿಪಾಲಿಬಿಯ 
ವೈ ವಸ್ಥೆ ಯಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಅದನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ, ಬಳಸ 
ಬಹುದು ಅಥವಾ ಆಹಾರದ ಯಂತ್ರ ಸಾಥನನಿರುವಲ್ಲಿ ಬೇಕೆಯಾಗಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು' 
ಇತರ ಆಹಾರದ ಯಂತ್ರಸಾ ಸಾಧಕವ್ನ್ಲಿ ಒದಗುವ ವಿಸರ್ಜಿಶ ಪಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಮನುಷ್ಯರಲ್ಲಿ 
ಕೋಗನನ್ನುಂಟುಮಾಡುನ ಕ್ರಿ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಸೇರಿರಬಾರದು. 
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ಆಹಾರದ ಯಂತ್ರ ಸಾಧನಗಳು ಒದಗಿಸುವ ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಹೆಲವು ಬಗೆಯೆ ಸಾವಯದ ಸಂಯುಕ್ತಗಳು ಸೇರಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಸುಲಭ 
ರಚನೆಯುಳ್ಳ ಬೇಗನೆ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದುವ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಹಿಡಿದು, ಜಟಿಲ 
ವಾಗಿರುವ ಬೇಗನೆ ನಿಭಜನೆ ಹೊಂದದಿರುವ ವಸ್ತುಗಳವಕೆಗೂ ಇರುತ್ತವೆ. ಸಾವ 
ಯನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಗ್ರಾಮಸಾರಗೊಬ್ಬರದ ಅಥವಾ ಆಹಾರದ ವಿಸ 
ರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳ ಸಾರವನ್ನು ಜೀವರಾಸಾಯನಿಕ ಆಮ್ಲಜನಕದಲ್ಲಿ ಬೇಡಿಕೆ (ಬಿ. ಓ.ಡಿ.) 
ಎಂಬ ಮಾನದಿಂದ ಅಳೆಯುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು ನಾಯುಜೀವಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಟೇವಿಗಳೂ 
ಮತ್ತು ಅಪಕರ್ಷಿಸುವ ಸಂಯುಕ್ತಗಳೂ, ನಿಗದಿಮಾಡಿದ ಒಂದು ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ, 
ಆರಿಸಿದ ಕಾಲದಲ್ಲಿ, ವಿಭಜನೆಹೊಂದುವ ವಸ್ತುವನ್ನು ವಿಭಜನೆಹೊಂದದಂತೆ ತಡೆದು 
ಸ್ಥಿರಗೊಳಿಸಬೇಕಾದಾಗ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಅಮ್ಲ ಜನಕದ ಮೊತ್ತನೆಂದು ತಿಳಿಸ 
ಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 20%0 ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 5 ದಿವಸಗಳವರೆಗೂ ಇರಿಸಬೇಕಾಗು 
ತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಫಲಿತಾಂಶಗಳನ್ನು 5 ದಿವಸ 'ಬಿ.ಒ.ಡಿ? ಎಂದು ಸೂಚಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಆಮ್ಲಜನಕವನ್ನು ತೃಸ್ತಿಕರವಾಗುವವರೆಗೂ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಾಯಿಸಿ, ಅದರ ಸಂತೃಪ್ತ 
ದ್ರಾವಣವನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ, ಅಳತೆಮಾಡಿದಷ್ಟು ವಿಸರ್ಜಿತವನ್ನು ಈ ನೀರಿನ ಬೆರಕೆ 
ಯಿಂದ ದುರ್ಬಲಗೊಳಿಸಿ ಮತ್ತು ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 20°C ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಬರೀ 
ದುರ್ಬಲಮಾಡುವುಡಕೋಸ್ಟರ ಬಳಸುವ ನೀರಿನ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ನಿಯಂತ್ರಣ ಕಾವು 
ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿ ಇರಿಸುವುದರಿಂದೆ 'ಬಿ.ಒ,ಡಿ'ಯನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುತ್ತಾರೆ. ಐದು ದಿವಸ 
ಗಳಾದ ನಂತರ, ನಿಯಂತ್ರಣಕ್ಟಾಗಿಯೂ ಮತ್ತು ಪಂಕ್ಷೆಗಾಗಿಯೂ ಇರಿಸಿದ ನೀರಿ 
ನಲ್ಲಿ ಉಳಿದಿರುವ ಆಮ್ಲಜನಕದ ಗಾತ್ರವನ್ನು ಗಾತ್ರ ಸಮಾನೀಕರಣದಿಂದ ಕಂಡುಹಿಡಿ 
ಯುತ್ತಾರೆ, ಈ ಎರಡು ನಮೂನೆಗಳಲ್ಲೂ ಇರುವ ಆಮ್ಲ ಜನಕದ ವ್ಯತ್ಯಾಸವು, ವಿಸ 
ರ್ಜಿತ ವಸ್ತುವು ಆಮ್ಲ ಜನೆಕವನ್ನು ಎಷ್ಟರಮಟ್ಟಿಗೆ ಹೀರಬಲ್ಲದು ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಸು 
ತ್ತದೆ, ಇದನ್ನು ಮಿಲಿಯನ್‌ ಆಮ್ಲ ಜನಕದಲ್ಲಿ ಎಷ್ಟು ಪಾಲು ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುವು 
ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಎಷ್ಟು ಪೌಂಡುಗಳಷ್ಟು ಬಿ,ಒ.ಡಿ' ಇದೆ 
ಎಂದು ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳ ಸಾರವನ್ನು ತಿಳಿಸಬೇಕಾದಕೆ, ಒಂದು ಸೂತ್ರವುಂಟು. 
ಅದು ಈ ರೀತಿ ಇದೆ ; 
ppm 5 ದಿವಸ ಬಿ.ಒಡಿ x ವಿಸರ್ಜಿತವಸ್ತುಗಳಗಾತ್ರಗ್ಯಾಲನ್ನಿನಲ್ಲಿ ೩ 8.34 _ ಪೌಂಡುಗಳಲ್ಲಿ 

1,000,000 ನ್‌ ಬಿ.ಒಡಿ. 

ಈ ಮೌಲ್ಯವನ್ನು ಜನಸಂಖ್ಯೆಯ ಸಮಾನಸಂಖ್ಯೆಯಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸಬಹುದು 
(ನಿ. ಈ.). ಇದು ಹೇಗೆಂದಕೆ, ಒಬ್ಬ ಮನುಷ್ಯನ ಗ್ರಾಮಸಾರಗೊಬ್ಬರವು ಪ್ರತಿ 
ದಿವಸವೂ | ಪೌಂಡುಗಳಷ್ಟು ಬಿ.ಒ.ಡಿಗೆ ಸಮಾನ ಎಂದು ಊಹಿಸುವುದರಿಂದ ಎಂದು 
ತಿಳಿಸಬಹುದು. 





ಆಹಾರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತನಿಖೆ 


ದ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಹೊಂದಬಹುದಾದ ಸಾವಯವ ವಸ್ತುವನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣ 
ಹೊ ಸಂದಿ ಹೆಚ್ಚು ಮೊತ್ತದಲ್ಲಿರುವ ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು (ಹೆಚ್ಚು ಬಿ.ಒ.ಡಿ 
ಕಾಲು ಪ್ನು ಭಾನಿಕದ ಜಲದ ಮೂಲಗಳಿಗೆ ಖಾಲಿಮಾಡಿದರೆ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 
ನೀಕುಗಳ್ಟೂ' ರ, ಕೊಳಗಳು ಅಥವಾ ಸರೋವರಗಳಿಗೆ ಸೇರಿದರೆ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ 
ನಾಯ್ಯ ಓರುವ 7 ಓದ 8 ppmನಷ್ಟು ಒದಗಿರುವ ಆಮ್ಲಜನಕವು ನೇ 

ಉತ್ಪನ ಅಥವಾ ಫಾ ಕಲ್ಟೇಟವ್‌' ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ 
ಮೀನ ಯ್ಸ ಬಳಸ! ಬಡುತ್ತದೆ, ಆಮ ಸ ಜನಳವು 3ppmಗೆ ಕಡಮೆಯಾದರೆ 


ಜೀನಿ ಸ್ಥಳವನ್ನು ಬರುತ್ತ ವೆ ಅಥವಾ ನ್ರತಜಿ ೊಂಡುತ್ತನೆ ಮತ್ತು ಅವಾಯು 
ಹುದುಸ್ಸ್ಲ ಒದಗಿದಾಗ ಜಲವಿತ್ಲೇಷೆಣ. ಕೊಳೆತ ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ 
ಯನ್ನು ಇ ಕ್ಸ, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಉಂಟಾಗಿ, ಇದರ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಫೀರೆಲ್ಲ ಕೆಟ್ಟ ವಾಸನೆ 


ದಕ್ಸಾ* ಸಡೆಬ್ಬು ಮಂಕಾಗಿ, ದಣಿವಾರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗವಿಲ್ಲದ, ಕಡಿಯುವು 


ಸ್ಸ್‌ ಯೋಗ್ಯ, ನಿಲ್ಲದಂತಾಗಿ ಆಹಾರ ಯಂತ್ರಸಾಥನದಲ್ಲಿ ಬೆಳಸುವುದಕ್ಕೂ 
ನ ನಗ್ನ ನಬುದೇತಾಗುತ್ತ: ಜಿ. ಅಹಾರದ ಯಂತ ತ್ರಸಾಧಿನದಿಂದ ಒದಗುವ ವಿಸರ್ಜಿತ 
ಜಬ್‌ ನೀಂಗ ಖಾಲಿಮಾಡುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲ, ಹೆಚ್ಚು ನೀರಿನಿಂದ ದುರ್ಬಲ 


ಹೊಂ 
ಅಥನ್ಟಾ. ಆದನ್ನು ಇನಾಕ್ಕುಲೇಷನ್‌' ಮೂಲಕ ಪ್ರಯೋಗಮಾಡುವಂತಿರಬೇಕು 
ಇಳಿಸ ಎತೈರೂನೆಯೊಂದೆಬಹೊದಾದ ಸ: ಸಂಯುಕ್ತಗಳನ್ನು ಹಾನಿಕರವಲ್ಲದ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ 


ನನು - ಸೂಕ್ತವಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕೆ೭ಸ ಸ ನೆಜಿಸ ತ್ತಿರುವ ಗ್ರಾ ಮಸಾರಗೊಬ್ಬ ಕ 


ಸಾ ಜಯವ ' ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಯಂದ ಸ್ಪ ಪ್ರವಸಿಸುತ್ತಿ ರುನ ವಸ್ತುವು ಸಹ್ಯ ಸಮುದ್ರ 
ಯು ಓಳವಣಿಗೆಗೂ ಮತ್ತು ಉತ್ತಮ ವರ್ಗದ. ಜಲಚರ! ಳು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೌ 
ಸ್ಟ ಉತ್ತೇಜನನೀಡಿ, ಮನರಂಜನಾಕಾರ್ಯಗಳಿಗೆ ಇದನು ಸು ಅಷ್ಟು ಹಿತ 
ನುತ ಮಾಡುತ್ತವೆ. 





ಸಿಕ ಹ್ಮ ಯಂತ್ರ ಸಾಧನಗಳು ಒದಗಿಸುವ ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ರಾಸಾಯ 
ದ್ಲಾಸನೌನಗಳ್ಳದ. ಮುಂಚೆಯೇ ಸಂಸ್ಕೃರಿಸುವುದನ್ನು ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಬಳಸಬಹು 
ವಿಧ್ಯಾ ಧಾನ » ಅನೇಕ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ನ್ಯನಸ್ಥೆಗಳೂ ಮತ್ತು ಬಳಕೆಗಳೂ ಅನುಸರಿಸು 

ವುದ ಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ : (1) ದೊಡ್ಡ ಕಣಗಳನ್ನು ವಂದರಿಯಿಂದ ಸೋಸು 

(3) (ತು ಕೊಬ್ಬು ಮತ್ತು ಇತರ ತೇಲುವ ವಸ ಗಳನ್ನು ತೇಲಿಸಿಬಿಡುವುದು : 
ಸು ಧದ ಎಷ್ಟು ಘನವಸ್ತು ಸ್ತಿಗಳನ್ನ್ನ ಸಾಧ್ಯವೋ ಅಷ್ಟು ಫರ್ನಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಒತ್ತರಿ 
ಗೆ ಮಾಡುವುದು; (4) ಜಟಲ ರಚನೆಯುಳ್ಳ "ಇಸ ಬ್ರಿಗಳೆ ಲವಿಕೆ (ಸಣ, 
ವಿಕಿ ಮತ್ತು ಕೊಳೆತ ಹಾಗೂ ಅಂತಿಮವಾಗಿ ( ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಉಳಿದ ಘನ 
ನ್ನು ಮುನಸಿಪಾಲಿಟಿಯ ಗ್ರಾಮಸಾರಗೊಬ್ಬರದ ಸಂಸ್ಕರಣ ಮತ್ತು ಬಳಕೆಯ 
ಸೆ ಸಾಧನ ಅದನ್ನು ಬಳಸುವ ವ್ಯವಸ್ಥೆ , ಸಶೋವರ ಅಥವಾ ಕಾಲುವೆ ಅಥವಾ 


ನಗ 
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ಭೂಮಿಯ ಮಣ್ಣು, ಮೊದಲಾದವುಗಳನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸುವ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ಬರುವವರೆಗೂ, 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಉಳಿದಿರುವ ಘನವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉತ್ಕರ್ಷಿಸುವುದು. ಯಾವ ರೀತಿಯ ಬಳಕೆಗೆ 
ಇದನ್ನು ಬಳಸುತ್ತೇವೋ ಆದಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಯನ್ನು ಪೂರ್ಣಗೊಳಿಸ 
ಬೇಕು. ಈ ಪ್ರಕಾರ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಯನ್ನು ಮುಸಿಸಿಪಾಲಿಟಯ ವ್ಯವಸ್ಥೆಯ ಆಧಾರ 
ಕ್ಯಾಗಿಯೂ ಅಥವಾ ಸರೋವರಕ್ಕೆ ರೌರಿಸುವುದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 


ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂಸ್ಕರಣ 

ಮೊದಲೇ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳ ಬಳಕೆಯಿಂದ ಸಂಸ್ಕ್ರರಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡು 
ವಾಗ, ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುವನ್ನಾಗಲೀ ಅಥವಾ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳ ಮಿಶ್ರಣ 
ವನ್ನಾಗಲೀ, ಗ್ರಾಮಸಾರಗೊಬ್ಬರಕ್ಕೆ ಅಥವಾ ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುವಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ, ಅದರಿಂದ 
ಉಣ್ಣೆಯ ಶೂದಲಿನಂತಿರುವ ಒತ್ತರವನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಈ ಒತ್ತರವು ಕೆಳಗೆ 
ಒತ್ತರಿಸುವಾಗ ಅದರ ಕೂಡ ಹೆಚ್ಚು ತೇಲುತ್ತಿರುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳನ್ನೂ ಸಾಗಿಸುತ್ತವೆ. ಪ್ರವಹಿಸುವ ಅಥವಾ ತುಂಬಿ ಹೆರಿಯುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು, 
ನೀರು ತುಂಬಿರುವ ಸ ಳಕ್ಸೈ ಹೆರಿಸಿ, ಅನಂತರ ಭೂಮಿಗೆ ಬಿಟ್ಟು ಅಥವಾ ಜೀವವೈಜ್ಞಾ 
ನಿಕ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಯೊಂದಕ್ಕೆ ಹರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ವಸ್ತುಗಳೆಂದರೆ, ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಮ್‌ ಅಥವಾ ಕಬ್ಬಿಣದ ಲವಣಗಳು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 
ಸ್ಫಟಿಕ ಅಥವಾ ಫೆರಸ್‌ ಸಲ್ಫೇಟ್‌ ಮತ್ತು ಸುಣ್ಣ ಇವು ಉಣ್ಣೆಯ ನೂಲಿನಂತಿರುವ 
ಅಲ್ಲೂಮಿನಿಯೆಮ್‌ ಆಥವಾ ಫೆರಿಕ್‌ ಹೆ ಡ್ರಾಕ್ಸೆ ರ್‌ ಒತ್ತ ರವನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡು 
ತ್ತವೆ. ಹೀಗೆ ಕೆಳಗೆ ಒತ್ತರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದೇನೂ ಅಸ್ಟು ಸುಲಭವಲ್ಲ. 
ಜೀವವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಸಂಸ್ಕರಣ ಮತ್ತು ಬಳಕೆ 

ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳ ಬಳಕೆಗೂ ಅಥವಾ ಆವ್ರಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೂ ಬಳಸುವ 
ಸಾಮಾನ್ಯ ಜೀವನೈಜ್ಞಾನಿಕ ವಿಧಾನಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ (1) ದುರ್ಬಲಗೊಳಿಸು 
ವುದು, ವಿಸರ್ಜಿತ ನೀರುಗಳನ್ನು ನೀರಿನ ಡೊಡ್ಡ ಮೂಲಕ್ಕೆ ಹರಿಸುವುದು; (2) ನೀರಾವರಿ, 
ಇದರಲ್ಲಿ ವಿಷರ್ಜಿತ ನೀರುಗಳನ್ನು ಹೊರಗಡೆಯಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳೂ ಸಂಡುಬರು 
ವಂತಿರುವ ಭೂಮಿಯ ಮೇಲೆ ಚುರುಕಿಯೋಪಾದಿಯಲ್ಲಿ ಸಿಂಪಡಿಸುವುದು; (3) 
ಲ್ಯಾಗೂನ್‌ ಮಾಡುವುದು; ಅಂದರೆ, ವಿಸರ್ಜಿತ ನೀರನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಆಳವಿಲ್ಲದ ಕೃತಕ 
ವಾದ ಕೊಳಗಳಿಗೆ ಹೆರಿಸುವುದು (ಇತರ ಸಂಸ್ಕೃರಣಗಳೊಡಫೆ ಅಥವಾ ಅವು ಇಲ್ಲದೆ) » 
(4)ತೊಟ್ಟಿಕ್ಕುವ ಶೋಧಕಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದು ಇವನ್ನು ಚೂರುಮಾಡಿದ ಶಿಲೆ, ಕೋಕ 
ಶೋಧಿಸುವ ಹೆಂಚು, ಮುಂತಾದ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ ; (5) ಪಟುಗೊಳಿ 
ಸಿದ ಜಿಗುಟುಮಣ್ಣನ್ನು ಬಳಸುವ ನಿಧಾನ. ಇದರಲ್ಲಿ ಹಿಂದಿನ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿಒದಗುವ 
ವಿಸರ್ಜಿತ ನೀರನ್ನು ಜಿಗುಟುಮಣ್ಣಿ ನ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಬಲವಾಗಿ ಇನಾಕು ನೇಷನ್‌ 
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ಮೂಲಕ ಕಳುಹಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಕಡಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ವೇಗವಾಗಿ ಗಾಳಿಪ್ರಯೋಗ ನಡೆಸು 
ವುದು ಮತ್ತು (6) ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಅವಾಯುಜೀವಿಗಳ ಕಡಾಯಿಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದು, 
ಇನೆಗಳಲ್ಲಿ ಒತ್ತರಿಸುವಿಕೆ, ಜಲನಿಶ್ಲೇಷಣ, ಕೊಳೆಯುವಿಕೆ ಮತ್ತು ಹುದುಗುನಿಕೆ, 
ಇವೆಲ್ಲವೂ ನಡೆದು, ಅನಂತರ ಸ್ವ ಸ್ವಲ್ಪ ಗಾಳಿಯ ಸಂಸ್ಕ ೈರಣವನ್ನು ನಡೆಸ ಸುತ್ತಾರೆ. 


ದ್ರಾಪಕನನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ದುರ್ಬಲಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಯಾವಾಗಲೂ ಸರಿ 
ಯಾಗಿ ನಡೆಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ, ಹೆಚ್ಚು ಗಾತ್ರದ ಅಥವಾ ಬೇಗನೆ 
ಚಲಿಸುತ್ತಿರುವ ನೀರಿನ ಸರಬರಾಜು ದೊರಕುವುದು ಅಪರೂಪ ಅಥವಾ ನೀರಿನ ವಸತಿ 
ಇರುವ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ಅಲ್ಲಿ ಗ್ರಾಮೆಸಾರಗೊಬ್ಬರವು ಕೊಳೆತು ವಿಭಜಸಿದರೆ, ಅಲ್ಲಿಯೂ 
ಸುತ್ತಮುತ್ತಲು ಇರುವ ಜನಾಂಗದ ಆಶ್ಲೇಸಣೆಯನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ನೀರಾ 
ನರಿಯು ದಿನೇ ದಿನೇ ಜನಪ್ರಿ ಯವಾಗುಕ್ತಿದೆ ಮತ್ತು ಇದನ್ನು ಗ್ರಾಮಾಂತರ ಪ್ರ ಕ್ರದೇಶ 
ದಲ್ಲಿನ ಯಂತ್ರೊ ಪಕರಣಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುವುದು ಒಂದು ₹ ವಿಶೇಷ ಸಂಗತಿ ಮತ್ತು ಕಣ್ಣಿ ಗೆ 
ಕಾಣುವಂತೆ ಭೊಮಿಯ ಸುತ್ತಲೂ ಇದನ್ನು ಬಳಸೆಬಹುದು. ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 
ತುಂಬುವ ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳಿಂದ ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ,ಒದಗುವ ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತು ಗಳಿಗೆ, 
ಲ್ಯಾಗೂನ್‌ ವಿಧಾನವನ್ನು ಬಳಸಬಹುದು. ಆಳವಿಲ್ಲದ ಈ ಕೊಳಗಳಲ್ಲಿ "ಅಥವಾ 
ಲ್ಯಾಗೂನ್‌ಗಳಲ್ಲಿ, ದ್ರವರೂಪದ ಭಾಗವು ಒಂದು ಹೊಳೆಗೆ ಹರಿದು ಸೇರುವವರೆಗೂ 
ಅಥವಾ ಮಳೆಗಾಲದ ಇತರ ನೀರಿನ ಆ ಸ್ರ ಯಗಳನ್ನು ಸೇರುವವಕೆಗೂ ಅಥವಾ 
ಮಂಜಿನಗಡ್ಡೆ ಕರಗುವ ಕಾಲದವರೆಗೂ, ಅಂದಕ್ಕೆ ಸೆಚ್ಚು ಮೊತ್ತದಲ್ಲಿ ನೀರು ಒದಗುವ 
ವರೆಗೂ, ನಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಒಬ ಹೊಂದುವ ಹಾಗೆ ಮಾಡು 
ತ್ತಾರೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ, ಕೆಟ್ಟಿ ವಾಸನೆಗಳನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡುವುದಕ್ಕೋಸ ರ್ಯ 
ಸೋಡಿಯಂ ನ್ಸೈ ಟ್ರಿ ಸ್ರೀಟನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕೆಲವು ಸಲ ದ್ರವವನ್ನು ಒಂದು 
ಲ್ಯಾಗೂನ್‌ಫಿ 5 ಬೇರೆ ಪ ಪ್ರದೇಶಗಳಿಗೆ ಸೆಂಪ್‌ಮಾಡಿ, ಅಲ್ಲಿಂದ ದ್ರವವು ಲ್ಯಾಗೂಸಿಗೆ 
ಹಿಂದಿರುಗುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ ಅಥವಾ ಒಂದರ ಪಕ್ಕದಲ್ಲಿ ಮತ್ತೊಂದು ಶ್ರೇಣಿಯೋ 
ಪಾದಿಯಲ್ಲಿ ಇರುವ ಹಲವಾರು ಲ್ಯಾಗೂನ್‌ಗಳ ಪೈಕಿ, ಒಂದು ಲ್ಯಾಗೂನಿನಿಂದ 
ಮತ್ತೊಂದು ಲ್ಯಾಗೂನಿಗೆ ಪಂಪ್‌ ಮಾಡುವುದು. ತೊಟ್ಟ ಕೈಸುವ ಶೋಧಕಗಳಾಗಲೀ 
ಅಥವಾ ಸಟುಗೊಳಿಸಿದ ಜಿಗುಟು ಮಣ್ಣ ಗಲೀ ಇರುವ dw ಗಳೇ ಪಟ್ಟಿಮಾಡಿ 
ರುವ ವ್ಯ ವಸ್ಥೆ ಗಳಲ್ಲೆ ಲ್ಪ ಅತ್ಯು ತ್ತಮವಾಡದ್ನು, ಇವುಗಳನ್ನು ನಡೆಸುವುದಕ್ಕೆ ಆಧಿಕ 
ನ್ಯಯಪ್ಪಟಗಿಗುತ್ತವೆ. ಮತ್ತು. ಒಬ್ಬ ತಜ್ಞನ ನಂದ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆಯ ರೆನಕ್ಯಕತೆ 
ಇರುತ್ತದೆ. ಅವಾಯುಜೀವಿ “ಕಿಗಳು ಉತ್ತತ್ತಿಮಾಡುವ ಪ್ರವಾಹವನ್ನು ಪುನಃ 
ಸಂಸ ೈರಿಸಬೇಕಾದರೆ ಆವಶ್ಯಕತೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಮುನಿಸಿಖಾಲಿಟಿಯ ವ್ಯವಸ್ಥೆ 


ಯಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸಬಹುದು ಅಥವಾ ಇದಕ್ಕೆ ಗಾಳಿಯ ಪ್ರಯೋಗ ನಡೆಸಬಹುದು. 
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ನಾನಾ ಬಗೆಯ ಆಹಾರ ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳು 


ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಕೈ ಗಾರಿಕೆಗಳು ಒದಗಿಸುವ ವಿಸ ರ್ಜಿಸಲ್ಪ ಡುವ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಅಂಗವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರ ಪ್ರಮಾಣನ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ, ಅದರ ಸ್ತ ಭಾವನ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ 
ವಿಸ್ತರಿಸಿ “ನಡೆಸ ನಿವ ಚರ್ಚೆಯ ವಿಚಾರ ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಪ್ರತಿಯೊಂದು 
ಬಗೆಯ ವಿಸ: ರ್ಜಿಸಲ್ಪ ಡುವ ವಸ್ತುವೂ ಅದಕ್ಕ ನುಗುಣವಾದ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವ, ಕಡಮೆ 
ಇರುವ ಅಥವಾ ಮಧ್ಯಸ್ಥ ಕವಾದ ಬಿ.ಒ. ಡಮಾಲ ವನ್ನು ಪಡೆದಿದೆಯೆಂದೂ ಮತ್ತುಇದರಲ್ಲಿ 
ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಸಂಸ್ಕರದೆದ ಮತ್ತು ಬಳಸುವ. ಸಮಸ್ಯೆಗಳನ್ನು ಅಡಕ, ಕೃನುಸಾರವಾಗಿ 
ಒದಗಿಸುತ್ತದೆ ಎಂಬುದು ನಾವು ತಿಳಿಯಬೇಕಾದ ಅಂಶ, ಹಾಲಿನ ಉತ್ತ ನ್ನ ವಸ್ತು ಗಳು 
ವಿಸರ್ಜಿಸುವಸದಾರ್ಥಗಳು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರೊ (ಟೀನನ್ನು 
“ಲ್ಯಾ. ಕ್ಚೊ (ಸ್‌ ಸಕ ೈಕಿಯನ್ನೂ ಪಡೆದಿವೆ ಮತ್ತು ಇವು ಕೀ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳನ್ನು 
ಹೊಂದಿದೆ. ಈ ಕತಯ 'ನಿಸರ್ಜಿಸಲ್ಪಡುವ ವಸ್ತುಗಳು ಮೊದಲೇ. 'ಿಮ್ಲೀಯತೆ 


\ K ಕೋಪ್ಪಕ 28-1 


ಆನೇಕ ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಣ ಯಂತ್ರೋಪಸಾಧನಗಳಿಂದ ಒದಗುವ ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳ 
ದಿವಸಗಳ ಬ,ಒಡಿ. ಮೌಲ್ಯಗಳೆ ಅವಧಿಯನ್ನು ತೋರಿಸುವಿಕೆ 
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500-2000 
ಮಾಂಸವನ್ನು ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ ಸಾಧನ 2500ರವರೆಗೆ 
ಕುಕ್ಕುಟ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ ಸಾಧನ 300-7500 
ಸಕ್ಕ! ರಯ ಸಂ ಸ್ಮರಣ ಸಾಧನ 500-1500 
ಹಣ್ಣನ್ನು ್ನ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಯುವ ಸಾಧನೆ 200-2100 
ಟೊಮೆಟೊ ತವರದ ಡು ಗೆ ತುಂಬುವ ಸಾಧನ 180-4000 
ಹುದುಗುವ ಸ್ಥಳ | 420-1200 
ಹುರಿಯ ತಿರುವ ದ ದು ರುಳಿಬೀಜವನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಗೆ ತುಂಬು ' ಸಾಧನ 160—— 600 
ಲೈಮಆವರೆ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬುವ ಸಾಧನ 190 450 
ಸಿಹಿಮುಸುಕಿನ ಜೋಳವನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿ; ಗೆ ತುಯುವ ಸಾಧ _ 625-2000 
ಬಟಾಣಿ ತವರದ ಡು ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬುವ ಸಾಧನ 380-4700 
ಕುಂಬಳಕಾಯಿ ತವರದ ಡಬ್ಬ ಬಿಗೆ ತ ತುಂಬುವ ಸಾಧನ 2800-6900 
ಬಸಲೆಸೊಪ್ಪು ತೆವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬುವ ಸಾಧನ -80-.-730 


ಸಾವರ್‌ಕ್ರಾ। ಟ್‌ ತವರದ ದ: ವೈಗೆ ತ ತುಂಬುವ ಸಾಧನ 6300 ಎವರೆಗೆ 
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ಯನ್ನು ಹೊಂದಿಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಅವಾಯುಜೀವಿ ಸ್ಥಿತಿಗಳಲ್ಲಿ ರಿಸಿದಾಗ, ಇವು ಆಮ್ಲೀಯತೆ 
ಯನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಇದಾದ ನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದು ಕಷ ಕೈ 
ಕೆಲವು ವಿಸರ್ಜಸಲ್ಪಡುವ ವಸ್ತುಗಳು ಮೊದಲೇ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ. 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಒದಗುವ ವಿಸರ್ಜತ 
ವಸ್ತುಗಳು ಎಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಮಾಲ್ಟ್‌ ತಯಾರಿಸುವ ಗಹ, ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಯಿಂದ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಗೃಹೆ ಮದ್ಯಭಟ್ಟ ಗೃಹ, ಸಿಹಿ ಮುಸುಕಿನ 
ಜೋಳವನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬುವ ಗೃಹ ಮತ್ತು ಮುಸುಕಿನ ಜೋಳದ ಉತ್ಪನ್ನ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗ ಯಂತ್ರಗಳಿಂದ ಒದಗುವ ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳು, ಇವೆ 
ಲ್ಲವೂ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕಾರ್ಬೋಕೈೈಡ್ರೆ ಟುಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿವೆ ಮತ್ತು ಇವು 
ಅವಾಯುಜೀವಿ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲಿ «ಯತೆಯನ್ನು ಪಡೆಯುವ ಸಂಭವವುಂಟು. 
ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಬಟಾಣಿ 
ಅಥವಾ ಮೀನಿನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೂ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬುವ ಪ್ರದೇಶ ಅಥವಾ ಅವು 
ಗಳನ್ನು ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವ ಪ್ರದೇಶದಿಂದ ವಿಸರ್ಜಿಸಲ್ಪಡುವ ವಸ್ತುಗಳು, ಅವಾಯು 
ಜೀವಿ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲಿ (ಯತೆಯನ್ನು ಪಡೆಯುವ ಸಂಭವವುಂಟು. ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಬಟಾಣಿ ಅಥವಾ 
ಮೀನಿನ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬುವ ಪ್ರದೇಶ ಅಥವಾ ಅವುಗಳನ್ನು 
ಭಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವ ಪ್ರದೇಶದಿಂದ ವಿಸರ್ಜಿಸಲ್ಪಡುವ ವಸ್ತುಗಳು ಅವಾಯುಜೀವಿ ಸನ್ಸಿ 
ವೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಕೊಳೆಯುವ ಸಂಭವನಿದೆ. ಇತರ ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳು, ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳಾದ, ಕಾಗದದ ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ನಿಸರ್ಜಿಸಲ್ಪಡುವ ಸಲ್ಫರ್‌ 
ಮುಂತಾದ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರಬಹುದು. ಆದ್ದರಿಂದ, ಇವುಗಳನ್ನು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ವಿಭಜಿಸುವುದು. ಕಷ್ಟವಾಗಬಹುದು. ಆನೇಕ 
ಬಗೆಯ ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಣ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳು ಒದಗಿಸುವ ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳ 
ವರದಿಮಾಡಿದ 5 ದಿವಸ ಬಿ.ಒ.ಡಿ ಮೌಲ್ಯಗಳೆ ಅವಧಿಗಳನ್ನು ಕೋಷ್ಟಕ 28-1 ರಲ್ಲಿ 
ತಿಳಿಸಿದೆ. 
ಆಹಾರದ ವಸ್ತುವಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕಿ:ಯ ಜೀವವಿಜ್ಞಾನ 

ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಕಲುಷಣೆಯನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡಿ ಕನಿಷ್ಠಕ್ಕೆ 
ತರುವುದಕೂ ಮತ್ತು ವಸ್ಮವಿನ ಇರಿಸುವ ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಕಾಪಾಡಿಕೊಂಡು ಬರು 
ವುದಕ್ಕೂ, ಕಚ್ಛಾವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಿ, ಆಹಾರ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿರುವ ಸಾಮಾನು 
ಸರಂಜಾಮುಗಳನ್ನು ಸೆರಿಯಾಗಿ ತೊಳೆದು, ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡಿ, ಅನಂತರ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿ, 
ಭಾಂಗಿಗೆ ಶುಂಬುವುದನ್ನು ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾ ಹಿಮಾಡುವುದನ್ನು ಮೆಲ್ಫಿಚಾರಣೆಗೆ 
ಒಳಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ಅಹಾರಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಯಂತ್ರಸಾಧನದ, ,, ಜೀವವಿಜ್ಞಾನ 13 


ಸೇರಿಸುವ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳು 


ಗುಣಕ್ಕಾಗಿ ಹಸಿಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆಗೆ ಒಳಪಡಿಸಿ, ಅನಂತರ 
ಪರೀಕ್ಷಿಸುತ್ತಾರೆ. ಆದರೆ, ಎಲ್ಲ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲೂ ಇದು ಮಾತ್ರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳನ್ನು ಗುರ್ತಿಸುವ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ಒಳಗೊಳ್ಳುವುದಿಲ್ಲ. ಕೆಲವು 
ವಸ್ತುಗಳ ಕೆಲವು ಆಂಗವಸ್ತುಗಳು ಅನೇಕ ಬಗೆಬಗೆಯ ಸೂಕ ೇನಿಗಳೆನ್ನು ಹೊಂದಿರ 
ಬಹುದು. ಇವು ವಸ್ತುವಿನ ಇರಿಸುವ ಲಕ್ಷಣವನ್ನೂ ಆಥವಾ ಅದನ್ನು ನಾವ ಒಪ್ಪಿ 
ಕೊಳ್ಳುವುದನ್ನೂ ಬದಲಾಯಿಸಬಲ್ಲವು. ಸಿಹಿಕೊಡುವ ಕಾರಕಗಳು ನಿಷ್ಕ ಮತ್ತು 
ಸಾಂಬಾರನಸ್ತುಗಳು ಮುಂತಾದ ಕೆಲವು ಅಂಗವಸ್ತುಗಳನ್ನು, ಅವು ಎಷ್ಟು ಷರಮಾ 
ವಧಿಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಡೆದಿದ್ದರೆ, ಅವರಿಂದ ತೊಂದರೆ ಇಲ್ಲ ಅಥವಾ ಬೇಕಿ 
ಬೇಕೆ ಬಗೆಗಳಲ್ಲಿ ಎಷ್ಟು ಸಂಖ್ಯೆಯ ಜೇವಿಗಳು ಇದ್ದರೆ ನಮಗೆ ತೊಂದರೆ ಇಲ್ಲ ಎಂಬು 
ದನ್ನು ತಿಳಿದ ಮೇಲೆಯೇ ಕೊಂಡುಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಬ್ಲಾ ಕ್ರೇನಿಯಾದ ಆದರ್ಶಗಳಿರುವ 
ಆಹಾರಗಳಾದ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಕೆಲವು ವಲಯಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕಕ್ಕೂ, 
50.000 ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಹೊಂದ 
ಕೂಡದು ಎಂಬ ನಿಯಮವಿರುವ ಐಸ್‌ಕ್ರೀಂ ಮುಂತಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಆದರ್ಶ 
ಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಅಂಗವಸ್ತು ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಮುಖ್ಯವಾದದ್ದು. ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ತೆಯಾಂಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಒಣಗಿದ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ದೊಡ್ಡ 
ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ವಾಯುಜೀವಿಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು ಇರುವುದು ಅಷ್ಟು ಹಿತಕರವಲ್ಲ. 
ಇದರಿಂದ, ಹಾಲು ನೊಲಿನಂತಾಗುವ ಅಪಾಯ ಇರುವುದೇ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ. ಸಕ್ಕರೆ 
ಅಥವಾ ಪಿಷ್ಟವನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು 
ಸಾಕಷ್ಟು ಶಾಖಸಂಶ್ವರಣಕ್ಕೊಳನಡಿಸಿದಾಗ, ಉಂಟಾಗುವ ತೊಂದಕೆಗಳನು ಸಕ್ಕರೆ 


€ಈ 


ನು 
BR 
ಮತ್ತು ನಿಷ್ಟ ಲ್ಲಿರುವ ಶಾಖಸಹನೆಯುಳ್ಳೆ ಬೇಜಕಣಗಳು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಿಸಬಹುದು. 
ಸಾಂಬಾರವಸ್ಸುಗಳಲ್ಲಿರುವ ದೊಡ್ಡ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿರುವ ಬ್ಲಾಕ್ಕೇರಿಯಾಗಳ್ಳು, ಬೇಸಿಗೆ 
ದ್‌್‌ ಡಿ ಛ್‌ ಕಬ 
ಕಾಲದಲ್ಲಿ ತಯಾರಾಗುವ ಸಾಸೇಜ್‌ ಮಾಂಸ ಭಕ್ಸ್ಚ್ಯ ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ಉತ್ತೇಜನ 


ಇ 
ನೀಡಬಹುದು. 


ಬು ಫ 
ಅಥವಾ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಆಹಾರವನ್ನು ಬಹಿಷ್ಕಾರ ಹಾಕುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. 
ಹಸಿ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ನೇ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾಗಳು, ಅದರ್ಶವಾದ ತಟ್ಟಿ ಯನ್ಸಿ ಎಣಿಸುವ ಡಿಧಾನದಿಂದ ನಿಗದಿಮಾಡಿ 


ರುವ ಪ್ರಕಾರ, ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು ಅನುಸರಿಸದಿರುವ 
ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದ ಹಾಲನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಹುದು, ತರಕಾರಿಗಳ 


14 ಆಹಾರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತನಿಖೆ 


ಮೇಲಾಗಲಿ ಅಥವಾ ಹೆಣ್ಣಿ ನ ಮೇಲಾಗಲೀ ಸೇರಿರುವ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿರುವ 
ಬ್ಯಾ ಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು, ಗಡ್ಡೆ ತಟ್ಟಿ ಸಿದ ವಸ್ತುವಿಗೆ ಹರಡುವ ಕೀಳುಮಟ್ಟ ದ ಲಕ, ಕಣವನ್ನು 
ಇಚಿಸುತ್ತ ನೆ. ಈ ಒತರರವಲ್ಲದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ೇವಿಗಳನ್ನು ಪ್ರ ಯೋಗಶಾಲೆಯ ಪರೀಕ್ಷೆ 
ದ ಸುತಿ”ಸಿ, ಅನಂತರ ಅನ್ರಗಳ ಸಂಖೆ ಯನ್ನು ನಿಗದಿ ಮಾಡುತ್ತಾ ರೆ. 
ಆನೇಕ ಸಲ, ಯಂತ್ರ ಸಾಧೆನವಲ್ಲಿ ಸಂಸ ರಣಕ್ಕೊ ಳಗಾದಾಗ ಫೆತ್ತು ಅದರಲ್ಲಿ 
ಬಳಸುತ್ತ ದ್ದಾಗ, ಸೂಕ್ಷ ನಗಳ ಭು ವೃದ್ಧಿ ದ್ದ ಗೊಳ್ಳುವುದಕ್ಕೆ ಸ ಸಂದರ್ಭಗಳು ಒದಗುತ್ತ ಫೆ 
ಗಳಿಗೆ ಲ ನದಾಸಂಜೆಗಿವು ವೆಂದರೆ. ಮುಂಸಾಗ್ರ ತೆಕ ಕ್ರಮಗಳನ್ನು ಸೂಚಿಸು ನವ ಮತ್ತು 
ಬಣ್ಣ ನ ಗಂಥಿ ಬೆಳ್ಳ ಸೆಮಾಡುವ ಕಾರಕಗಳಲ್ಲಿರುನಂತೆಯೇ, ಆಹಾರಗಳ ನನ್ನು ಬಿಸಿ 
ಜಸಗಿಂಸುವಾಗ ಸರ್ಮೋಫ್ಸೈೇ ಲ್‌ಗಳನ್ನು ವದ್ದಿ ಗೊಳ್ಳುವ ಹಾಗೆ ಮಾಡುವುದು 
ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳ ಗೆ ಮಾಡುವುದಳ್ಳೊ ಮತ್ತು ಗಡ್ಡೆ ಸಟ್ಟಿಸ ಸುವುದಕ್ಕೂ 
ನಡುವೈ, ತಯೌಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ವ ಬ್ಯಾ ಶ್ರೀರಿಯಾಗಳ ಒಟ್ಟು ಸಂಖ್ಯೆ. ದಾರಿಯಲ್ಲಿ 
ರುವ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಪ್ರ ಚಿನೀಗತಾರೆಯುಲ್ಲ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿ ಎಲ್ಲಿ ಸೆಚ್ಚಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ ಟಸೇನಿ 
ಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುತ್ತಿವೆ "ಎಂಬುದನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುತ್ತಾ ರೆ. 
ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವ ವಸ್ತುಗಳು 
ಆಹಾರಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕಲುಷಿತವಾಗಬೇಕಾದರೆ ಬಹುಶಃ, ಭಾಂಗಿಗೆ 
ತುಂಬುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ ವಸ್ತುಗಳು ಮೂಲವಾಗಬಹುದು; ಆದರೆ, ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ, ತೇವವಾಗಲೀ ಮತ್ತು ಅನಿಲಗಳಾಗಲ್ಲೀ, ಒಳಹೊಕ್ಕುವಂತೆ ಮಾಡುವ 
ಸಭಾವವನ್ನು ಅಲೋಹ ವಸ್ತುಗಳು ಸಡೆದಿರುವುಮು, ಆಹಾರಗಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಒಜೇವ್ವ 
ವಿಜ್ಞಾನಕ್ಕಿಂತಲೂ, ಅವುಗಳ ರಕ್ಷಣೆಗೇ ಮುಖ್ಯಾಧಾರವಾಗಿದೆಯೆಂದು ತಿಳಿಸ 
ಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಇವು ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ, ಕಡಮೆ ಸಂಖ್ಯೆ ಯಲ್ಲಿ ಕೆಡಕುಮಾಡದ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಯೇನಿಗಳಿಗೆ ಆಶ್ರಯ ಶೊ ಇಡಬಹುದು ಅಥವಾ ತ್ರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ೇವಿಗಳಿಸೆ 
ಚಿರ ದ್ದು ಕ್ರಿಷೂಯಿದ್ದರ ಇರಬಹುದು ಮತ್ತು ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದೆ ಪ್ರ ಪ್ರಕಾರ ಕೊಟ್ಟು 
ಗಳೆನ್ನಾ ಗಲೀ ಕವಚೆಗಳನಾ ಗಲ, ಬ್ಯಾ ಕ್ಸ ಕ ರಿಯಾ ಚಟುನಟಕೆಡ ನ್ನು ನಿಲ್ಲಿ” 3 
ಅಥವಾ" ಬೂಸ್ಟು ಗಳ ಜ ಮಿಸಟಿಕೆ ಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸು ಅಥನಾ ಬೂಷ್ಟು ಗಳ ಅಟುವಟಿಕೆ 
ಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವ ಸಂಯಕ್ತಗಳಿಂದ ಸ ಸವರಬಹುದು ಅಥವಾ ಆ ವಸ್ತುಗಳು ವ್ಯಾಪಿಸು 
ವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಮೊಸರು ಗಡ್ಡೆಯನ್ನು ಸಾರ್ಬಿಕ್‌ ಅಥವಾ 
ಕೆಪ್ರಿಲಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ವ್ಯಾಪಿಸುನಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. 
ಹಾಲಿನ ಸೀಸೆನಳನ್ನಂಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ ಕೊಟ್ಟು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳ ತಯಾರಿ 
ಕೆಗೆ ಬಳಸುವ ಕಾಗದವಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಕಾಗದದ ಹೆಲಗೆಗಳಾಗಲೀ ಹೆಚ್ಚಾಗಿಬ್ಯಾಸಿಲೈ 
ಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಮ್ಲೆ ಕ್ರೊ ಕಾಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜಿ ವಿಗಳನ್ನೂ ಪಡೆದಿವೆ ಮತ್ತು ಸಂದರ್ಭ 
ಕ್ರ ನುಸಾರವಾಗಿ, ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ತರ 'ತೂಡಿನಾಕೃ ತಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೆ ರಿಯಾಗಳ್ಳು 
ಆಸ್ಚೆ ಹೋ ಸ್ಸ ಸೀಟ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟಿನ ಬೀಜಕನಾಗಳೂ ಇರುತ್ತವೆ. ಆದರೆ, 
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ಜನರ ಆರೋಗ್ಯವನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಾವುವೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಬಿಸಿ 
ಯಾದ ಸಾ, ಯನ್ನ ನ 'ಸಂಸ್ಕ್ರರಣದಿಂದ, ಅನ್ಲಿರೆವ ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಟ ನ ಜೀವಿಗಳು ಕೊಲ್ಲ 
ಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ನೀರಸ ಲಕ್ಷ್ಮ 'ಣಹೊಂದಿರುವ ಕೆ ಕ ತ್ರ ನನ್ನುಂಟುಮಾಡಿ 
ಕೊಟ್ಟು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯ ಒಳಗಡೆಯಲ್ಲಿರುವ ಬ್ಯಾ ಸೀರಿಯಾಗಳೆನ್ನು ಮತ್ತು' ಆಹಾರದಿಂದ 
ಒಳಹೊಕ್ಕುನ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಆಹಾರವನ್ನು ತಲುಪದಂತೆ 
ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಮೇಣದ ಕಾಗದವು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ತಯಾರಾದ ಹಾಗೆಲ್ಲ 
ನೀರಸ ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಹೊಂದಿರುತ್ತದೆ. ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್ಯುಗಳಿಂದ ತಯಾ 
ರಾದ ಭಾಂಗಿಗೆ ಬಳಸುವ ವಸ್ತುಗಳೂ ಸಹೆ ನೀರಸ ಲಕ್ಷ್ಮಣ ಹೊಂದಿವೆ. ಭಾಂಗಿಗೆ 
ಬಳಸುವ ವಸ್ತು ಗಳೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಧೂಳಿನಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಬಳಸುವಾಗ ಬರುವ ಇತರ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಮೂಲಗಳಿಂದಾಗಲೀ, ಕಲುಷಿತವಾಗದಂತೆ ರಕ್ಷಿಸಲ್ಪ ಡಬೇಕು. 

ನಲ್‌ ನಿಯಮಾವಳಿಯ ಪ್ರಕಾರ, ಒಂದು ಆಹಾರವನ್ನು ಸಕತ ಆಹಾರ 
ವೆಂದು ಕಕೆಯಬೇಕಾದರೆ, ಅದನ್ನು ತುಂಬುವ ಉಪಕ ರಣದಲ್ಲಿ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಅಥವಾ 
ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ, ವಿಷವಸ, ಸ್ಪುವಾಗಲೀ, ಹಾನಿಕಾರಕವಾದ ವಸ್ತುವಾಗಲೀ ಇದ್ದು, ಅವು 
ಆಹಾರವನ್ನು ಬಳಸಿದಾಗ ನಮ್ಮ ಆರೋಗ್ಯವನ್ನು ಕೆಡಿಸಬೇಕು. 


ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳು 


ಆಹಾರಗಳ ಸಪರ್ಕದಲ್ಲಿರುವ ಸಾಮಾನು ಸಂರಜಾಮುಗಳನ್ನು ಸಾ ಸಾಕಷ್ಟು 
ತೊಳೆಯದಿದ್ದ. ಕೆ ಅಥವಾ ಕ್ರಿ ಕಿ ಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡದಿದ್ದ ಕ್ಕೆ ಅವುಗಳೇ ಆಹಾರಗಳು ಸೂಕ 
ಜೀವಿಗಳಿಂದ 'ೈಕಲುಹಿತವಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಮುಖ್ಯವಾದ ಮೂಲಾಧಾರಗಳಾಗಬಹುದು. 
ಆನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಟೆ ಜೀವಿಗಳು ಸಾ ಸಾಮಾನ ರುಸರಂಜಾಮುಗಳ ಮೇಲೆ ಉಳಿಯುವುದಲ್ಲದೆ, 
ಸಂಸ್ಕರಣ ಸಾಕಷ್ಟು ಸ್ಟ ಇಲ್ಲದಿದ್ದಾಗ, ಅವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಬಹುದು, ಸಂಸ್ಕರ 
ಣಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಯ ಯೊತ್ರೋಸಸಾಧನಗಳ ಸೈರ್ಮ ಲ್ಕ ದೃಷ್ಟಿ ಯಂದ ಸೂಕ್ಷ ದರ್ಶ 
ಕೀಯ ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು ಸ ಸೂಚಿಸಿದ್ದ ರೂ, ಈಗ € ಅವುಗಳ ನ್ನ್ನ ಅಧಿಕೃತವಾಗಿ ಜಾರಿಗೆ 
ತಂದಿಲ್ಲ. ಥಾಚರ್‌ ಎಂಬಾತನು, ಆಹಾರದ ಸಂಸರ್ಕಗಳಲ್ಲಿ ಬರುವ, ಸಾಮಾನು 
ಸರಂಜಾಮುಗಳ ಪ್ರತಿಯೊಂದು ನಿಮಾನದನ್ನು. 
ಜೀವಿಗಳ ಒಟ್ಟು ಎಣಿಕೆಯನ್ನ್ನೇ ಆಧಾರವಾಗಿರಿಸಿರುವ ಆದರ್ಶಗಳನ 
ಇದನ್ನೇ ತೊಳೆಯುವ ಮತ್ತು ಕ್ರೆಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವ ಮಹೆತ್ವವನ್ನು ಸೂಚಿಸುವ 
ಪ್ರತೀಕ ಎಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾನೆ ಮತ್ತು ಇದಲ್ಲದೆ ಮಾನನನ ಮೂಲವಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ವಿಶೇಷತರಹೆ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನೂ 
ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾನೆ. ಉದಾಷೆರಣೆಗೆ, ಮಲಮೂಲವಾದ ಕಾಲಿಫಾರಮ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಮತ್ತು ಸೈಪ್ಟೋಕಾಕ್ಕೆ, ನೇಸೋಫ್ಯಾ ರಂಜೆಯೆಲ್‌ ಅಥವಾ ಕೀವುಕಟ್ಟುವ ಲ 
ಗಳಿಂದ ಒದಗುವ ಸ್ಟಾ ಫಿಲೊ ಸೀಕಾಕ್ಕ ಸುತ್ತು ಬಾಯಿಯಿಂದ ಹರಡುವ "ಕಾಕ 


ಬ್ದ 


16 ಅಹಾರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತನಿಖೆ 


ಸಾಲವೇರಿಯಸ್‌ ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಸಿಬ್ಬಂದಿಯಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಕಲುಷಣೆಗೆ ಕಾರಣ 
ವೆಂದೂ ತಿಳಿಸಿದ್ದಾನೆ. 


ತೊಳೆಯುವುದು: ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಕಕೀಯ ವೃ ಷ್ಟಿಯಿಂದ, ಸಾಮಾನಸರಂಜಾಮು 
ಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವ ಉದ್ದೇಶವೇನೆಂದರೆ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಒಖೇವಿಗಳನ್ನು 
ಸಾಧ್ಯವಾದಷ್ಟು ಬಳಸುವ ಆಹಾರಗಳಿಂದ ದೂರವಾಗಿರಿಸುನೆದಕ್ಲ್ಕೋಸ್ಕರವೇ ಎಂದು 
ಕಳಿಸಬಹುದು. ನಾಮಾನುಸರಂಜಾಮುಗಳನ್ನು ಕ್ರೆಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಹುವುದಕ್ಕೋಸ್ಟರ 
(ಸ್ಕರ, ಬಿಡಿಬಿಡಿಯಾಗಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಈ ರೀತಿ ಬೇರೆಯಾಗಿ ಶೆಸೆಂಯುವುದು ಅಷ್ಟು ಸುಲಭವಲ್ಲ. 
ಫೀಂನಿಂದ ತೊಳೆಯುವುದು ಸುಲಭವಾಗಿ ಮತ್ತು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ನಡೆಯ್ಬ 
ವ್ರದಕ್ಟೋಸ ರ, ಶುದ್ಧಿಕಾರಕಗಳೆಂದು ಕರೆಯಲ್ಪಡುವ ತೊಳೆಯುನ ಕಾರಕಗಳನ್ನು 
ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ಕಾರಕಗಳು ನೀರನ್ನು ಮೃದುಗೊಳಿಸಿ ಅಥವಾ ಹೆದಗೊಳಿಸಿ, ತೊಳೆ 
ಯುವ ದ್ರಾವಣಕ್ಕಿರುವ ಒದ್ದೆ ಮಾಡುವ ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಿ, ಮೇದಸ್ಸು 
ಗಳನ್ನು ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿ ಆಥವಾ ಎನುಲ್ಲನ್‌ ರೂಪಕ್ಕೆ ತಂದ್ಳು ಖನಿಜ 
ಧಾತುಗಳನ್ನೆ ಲ್ಲ ದ್ರಾವ್ಯರೂಸತ್ಯೆ ತಂದು, ತೇಲುತ್ತಿರುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಚದುರಿಸಿ 
ಅಥವಾ ಒತ್ತರಿಸಿ ಹೆಪ್ಬುಕಟ್ಟಿ ಡೆಂತೆ ಮಾಡಿ, ಎಷ್ಟು ದ್ರಾವ್ಯವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಕರಗಿಸು 
ವುದಕ್ಕೆ ಸಾಧ್ಯವೋ ಅಷ್ಟೂ ್ರಾವ್ಯವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಶರಗಿಸುತ್ತವೆ. ಇದೇ ಸಮಯ 
ವಲ್ಲಿ ಶುದ್ಧಿಕಾರೆಕಗಳು, ಸಾಮಾನುಸರಂಜಾಮುಗಳನ್ನು ಸವೆಸಬಾರದು ಮತ್ತು 
ಹೊರಗಡೆಯ ಕ್ಲೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಗಲಬರಿಸುವಂತಿರಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಒಂದೊಂದೇ 
ಬಳಸಬಹುದಾವೆ ಶುದ್ಧಿ ಕಾರಕಗಳ ಪೈಕಿ, ಕ್ಸಾರಲಕ್ಷ್ಮಣವೆ ವಸ್ತುಗಳು ಮುಖ್ಯ 
ವಾದವು. ಅವುಗಳಿಗೆ ಉದಾಸೆರಣೆ, ಕ್ಸ್ಟಾರಜಲ, "ನೋಡಾ ಆಷ್ಟ ಸೋಡಿಯರ 
ಮೆಟಾ ಸಿಲಿಕೇಟ್‌, ಟ್ರ್ಯಿ ಸೋಡಿಯಮ್‌ ಫಾಸ್ಪೇಟ್‌ ಮತ್ತು ಪಾಲಿ ಫಾಸ್ಟೇಟುಗಳು, 
ಆಮ್ಲೀಯ ಶುದ್ಧಿ ಕಾರಕಗಳು, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲಗಳು ಉದಾ 
ಹರಣೆಗೆ ಶೈಡ್ರಾಕ್ಸಿ ಅಸೆಟಿರ್ರ, ಗ್ಲೂಕೋನಿಕ್‌, ಸಿಟ್ರಿಕ್‌, ಟಾರ್ಟಾರಿಕ್‌ ಮತ್ತು 
ಲೆವ್ಯೂಲೀನಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಗಳು ಮತ್ತು ಆದ್ರ ೯ಜನಕ ವಸ್ತು ಗಳ್ಳು ಮೊದಲಾದವಗಳನು 
ತಿಳಿಸಬಹೆ,  ಅರ್ರ್ರಜನಕ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಧನನಿದ್ಯುಣ್ವಿಹೆಕಕಣಗಳನ್ನು ಕೊಡುವ 
ಹೈಡ್ರೋಕಾರ್ಬನ್‌ ಸಲ್ಲೊ (ನೇಟ್‌ಗಳಿರಬಹುದು ೧೩೫) ಅಥವಾ ಅಯಾನೀಕರಣ 
ವನ್ನು ಹೊಂದದಿರುನೆ ಪಾಲಿ ಈಥರ್‌ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಇರಬಹುದು ಅಥವಾ ಖುಣ 
ವಿದ್ಯುದ್ವಾಹೆಕ ಕಣಗಳನ್ನು ಕೊಡುವ (೩೦1) ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಕ್ವಾಟಿರ್ನರಿ 
ಅಮೋನಿಯಮ್‌' ಸಂಯುಕ್ತಗಳಾಗಬಹುದು. ಬ್ರಷ್ಟುಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದರಿಂದ 
ತೊಳೆಯುವುದು ಸುಲಭವಾಗುತ್ತದೆ (ಚಿತ್ರ 28-1). ನೀರನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ 
ಉಪಯೋಗಿಸುವುದರಿಂದಲೂ, ತೊಳೆಯುವುದನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ ನಜಿಸಬಹುದು. 


(ಟಿ 


ಮತ್ತು ತೊಳೆಯುವುದಕೊ 
ವ್ರ ಛಃ 


ಆದಕ್ಕೆ ಕೆಲವು ಭಾಗಗಳನ. 


ಲರ 


ಕ್ರ 
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ಚಿತ್ರ 28-1. ಆದಾರ ಸಂಸ್ಕರಃಣು ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸುಮಾನ್ಮಬಾದ ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ 


(ಕ್ಲಿಂಚಾಡೆ ಪ್ರಾಡಕ್ಟ್ಸ್‌ ಬೆಲೂಸಟ್‌, ವಿಸ್‌ರ ಕೃಪೆ) 


ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ: ನಿರ್ಮುಲೀಕರಣನೆಂಬ ಪ್ರಯತ್ನದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಕಡಮೆ ಎಲ್ಲ 
ಸವಾ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ, ಸಾಮಾನುಸರಂಜಾಮುಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಸೇರುವ ಸೂಕ್ಷ ಹಿ 
ನಿಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲಲು ಪ್ರ ಯತ್ತಿ. ಸುತ್ತಾರೆ. ಎರಡರ ಬಗೆ, ಬಳಸಿದ 
ರ, ಹಿ ರೀಕರಣಕಾರಕದೆ ಉಷ್ಣ ೫ ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಬಳಸುವ ನಿಧಾನ, ಇವೆ 
ಕೂ ಬಳಸುವ ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ ಬಳಸುವಾಗ ಅನುಸರಿಸುವ ಫಿಯಮಗಳು, ಸಂಸ್ಕರ 
ಕೈ ಇರಿಸುವ ಸಾಮಾನಸರಂಜಾಮಗಳ ಬಗೆ ಮತ್ತು ಕೊಲ್ಲಬೇಕೆಂದಿರುನ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ವಿಗಳು ವ ಸಭಾರ್‌ ಟ ವ್ಯತ್ಯಾಸಹೊಂದುತ್ತ ಮ ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ 
ರಕಗಳ ಪೈಕಿ ಸಾಮಾನ್ಯ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವ ವಸ್ತುಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ ಬಿಸಿ 
ರು ಹರಿಯುತ್ತಿರುವ ನೀರಿನ ಹಬೆ ಅಥವಾ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಪ್ರಯೋಗಿಸಿದ ನೀರಿನ 
ಕಿ ಹ್ಯಾಲೋಜನ್‌ಗಳು (ಕ್ಲೋರೀನ್‌ ಅಥವಾ ಅಯೋಡಿನ್‌) ಮತ್ತು ಹ್ಯಾಲೋ 
ನ್ನು ಒಳಗೊಂಡ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ಕ್ವಾರ್ಟರ್ನರಿ ಅನೋನಿಯೆಮ್‌ 
ಯುಕ್ತಗಳು. 


Ww: 
ನಿವುಡೇ ಆ ಆತ್ಯುತ್ತಮನ ಸ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಶಾ Rh ಬಳಸಿ, ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ 
ನಾಡ ನಿಧಾನ. ಆದರೆ ಈ ಬಳಕೆಯು ಖೆ 
] ಮುಚ್ಚಲ್ಪಟ್ಟಿ ವ್ಯ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಗಳಿಸೇ ಹೀನಿತವಾ 
'ಯುತ್ತಿ ದನ ನ ಹೆ ಹಜಿ ಅಥವಾ ಬಿಸಿಧಿ 


ಖಿ 
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ಬಹುದು, ಆದಕೆ, ಬುಗ್ಗೆಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪದೂರಕ್ಕೆ ಮಾತ್ರ ನರಿಣಾನುಕಾರಿಯಾದ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹರಿಸಬಹುದು. ಹೆರಿಯುತ್ತಿರುವ ನೀರಿನ ಹಬೆಯು ಸಾಂದ್ರ್ರೀಕಂಸಿ 
ಸಾಮಾನುಸರಂಜಾಮುಗಳ ಮೂಲಕ ಪ್ರವಹಿಸುತ್ತಿ ದ್ದಾಗ ಅದರೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯು ಇಳಿಯ 
ಬಹುದು ಮತ್ತು ಬಿಸಿನೀರಿನ ಉಷ್ಣ ತೆಯೂ ಸಹೆ ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಇಳಿಯುವ 
ಸಂಭವವಿದೆ. ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಹರಿಯುವ ನೀರಿನ ಹೆಬೆಯ ಸಹಾಯದಿಂದ 
ಸಾಕಷ್ಟು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದರಿಂದ ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹೇವಿಗಳನ್ನೂ ಅವುಗಳ ಬೀಜಕಣ 
ಗಳನ್ನೂ ಸಾಯಿಸಬಹುದು. ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹರಿಯುತ್ತಿರುವ 
ನೀರಿನ ಹೆಜೆಯ ಮತ್ತು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನ ಪ್ರಯೋಗಗಳಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಸಹನಾಶಕ್ತಿ 
ಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜಕಣಗಳ ನಿನಾ ಉಳಿದ ಎಲ್ಲ ಬೀಜಕಣ 
ಗಳನ್ನೂ ಸಾಯಿಸಬಹುದು, ಬಿಸಿನೀರಿನ ಉಷ್ಣ ತೆಯು ಕಡಮೆ” ಇದ್ದಷ್ಟೂ 
ಅದು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಒೇನಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವ ಶಕ್ತಿ ಯನ್ನು" ಅಸೆ ಕ್ಟ ಕಡಮೆ ಪಡೆದಿರುತ್ತದೆ. 


ಕ್ಣೊ ರೀನ್‌ ಅಯೋಡಿನ್‌ ಸಂಯುಕ್ತಗಳೆಲ್ಲವೂ ಹೈ ಪೋಕೊ ರೈಟು 
ಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಕೊ ್ಲೀರೋಮೀನ್‌'ಗಳು, ಅಯಡೋಫರೆಗಳು ಇತ್ಯಾದಿ) 
ಇವೆಲ್ಲವೂ ಸರಯಾದ ಸಾರೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸಿದಾಗ ಮತ್ತು ಅವುಗಳು ವರ್ತಿಸು 
ವುದಕ್ಕೆ ಸ ಸಾಕಷ್ಟು ಕಾಲಾನಕಾಶನಿದ್ದಾ ಗ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕ್ರಿಮಿ 
ನಾಶಕಗಳಾಗಿ ನೆ್ಕಿಸುತ್ತವೆ. ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಸಾವಯವ ವಸ್ತುವಿನ ಸಂಸರ್ಕ 
ದಲ್ಲಿ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ವಸ್ತು ೧ ವಿನ ಬಳಕೆಯ ಓವಶ್ಯತಕೆ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಈ ಕಿರ್ಮಲೀ 
ಕರಣಥನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ತಡೆಯುವ ಶಕ್ತಿ ಯು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜ 
ಕಣಗಳಿಗಿರುತ್ತದೆ. ಕುಡಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ನಮಗೆ ನಿನಾಶಕಾರಿಯಾಗಿರುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ್ನ ನೆಲ್ಲ ಕ್ಲೋರೀನು ನಾಶಗೊಳಿಸುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಆಹಾರ 
ಗಳಲ್ಲರುವ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲುವೆದಕ್ಕೂ, ಆಹಾರಗಳು ಅಥವಾ ಸಾಮಾನು 
ಸಂರಂಜಾಮುಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯಲು ಮತ್ತು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಲೂ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 
ಹೈಪೋಕ್ಲೋಕ್ಕಿಟುಗಳು ತಾತ್ಕಾಲಿಕವಾಗಿ ಸಂಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿದ್ದರೂ, ಕ್ಷಾರ ಗ 
ಮಾಧ್ಯಮಕ್ಕಿಂತಲೂ ಆಮ್ಲ pH ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿಯೇ ಇವು ಹೆಚ್ಚು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ 
ಯಾಗಿರುವುದು. ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ, ಯಂತ್ರ ಸಾಧನದಲ್ಲಿಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ 
ತೊಂದರೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಮಿತಿಯನ್ನು ಮೀರುವವರೆಗೆ ನಿರಂತರವಾಗಿ ಕ್ಲೋರೀ 
ನಿನ ಪ್ರಯೋಗ ನಡೆಸಿದರೆ (ಅಂದರೆ ಕ್ಲೋರೀನಿನ ಆವಶ್ಯಕತೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತೃಪ್ತಿ 
ಗೊಳ್ಳುವವರೆಗೆ) 5 ರಿಂದ 7 ppಣನಷ್ಟು ಕ್ಲೋರೀನು ಉಳಿಯುವವರೆಗೂ ಪ್ರಯೋಗ 
ನಡೆಸುವುದನ್ನು ಲೋಳೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ ೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಸಮಸ್ಯೆ ಒದಗುವ ಕ್ಸೇತ್ರಗಳಲ್ಲಿ 
ನಿರಂತರವಾಗಿ ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಸಾಗಿಸುವ ಉಪಕರಣಗಳಲ್ಲೂ, 
ಬೆಲ್ಸ್‌ ಸಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲೂ ಅಥವಾ ವಸ್ತುಗಳ ಉಪಕರಣಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವ ಉಪಕರಣ 
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ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 50 ರಿಂದ 100 ppm ನಷ್ಟು ಕ್ಲೋರೀನನ್ನು ಕಲುಸಿತನಾದ ಅಥವಾ 
ಕಶ್ಮಲದಿಂದ ಕೂಡಿದೆ ನೀರಿನ ನರಬರಾಜಿನ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೂ ಬಳಸುತ್ತಾಕೆ. 

ಕ್ವಾಟರ್ನರಿ ಅಮೋನಿಯಮ್‌: ಸಂಯುಕ್ತಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ, ಗ್ರಾಮ್‌ 
ಖಣಾತ್ಮಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗಿಂತಲೂ, ಗ್ರಾಮ್‌ ಧೆನಾತ್ಮಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ 
ಮೇಲೆ ಹೆಚ್ಚು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿರುವೆದು. ಈ ಸಂಯುಕ್ತಗಳು ಉಳಿದು, 
ದುಷ್ಟ ರಿಣಾಮವನ್ನು ಂಟುಮಾಡುತ್ತ ವೆ. ಅಂದರೆ ಸಾಮಾನುಸರಂಜಾಮುಗಳ ಕ್ಸೀತ್ರಕ್ಕೆ 
ಅಂಟಿಕೊಂಡು ಅಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡಮಾಡು 
ತ್ತವೆ. ಈ ಕ್ಲೇತ್ರಗಳ ಸಂಪರ್ಕಕ್ಕೊಳಗಾಗುವ ಆಹಾರಗಳೊಳೆಗೆ, ಇವು ಆ ಕ್ಷೇತ್ರ 
ಗಳನ್ನು ತೊಳೆದಾಗ ಸೇರುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಇವು ಗುರ್ತಿಸಬಹುದಾದಷ್ಟು ಸಾರಗಳಲ್ಲಿ 
ಅಲ್ಲಿ ಇದ್ದರೂ ಇವುಗಳಿಂದ ಹಾನಿ ಹೆಚ್ಚು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಸಂಯುಕ್ತಗಳು 
ಕ್ಪಾರಸನ್ನಿವೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಚುರುಕಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. ಅನೇಕ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತು 
ಗಳು ಗಡಸು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕೆಡುತ್ತವೆ. 


ಶುದ್ಧಿಕಾರಕ ವಸ್ತುಗಳಾದ ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ ಕಾರಕಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಕ್ಸ್ಥಾರೀಯ ಶುದ್ಧಿ ಕಾರಕ ಮತ್ತು ಒಂದು ಕ್ವಾಟರ್ನರಿ ಅಮೋನಿಯಮ್‌ ಸಂಯುಕ್ತ 
ಇವೆರಡೂ ಸೇರಿರುವ ವಸ್ತುವಾಗಿದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಕೆಲವು ಸಲ ತೊಳೆಯುವುದಕ್ಕೂ ` 
ಮತ್ತು ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಅಥವಾ ಸಾಮಾನುಸರಂಜಾಮುಗಳನ್ನು ಒಂದೇ ಸಂಸ್ಕರಣದಲ್ಲಿ 
ನಿರ್ಮಲೀಕರಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 

ಇರುವ ಸ್ಥಳದಲ್ಲೇ ತೊಳೆಯಲ್ಪಡುವ ವ್ಯವಸ್ಥೆಗಳು : ಕೆಲವು ಕೈನಾಂಕೆಗಳ 
ಅದರಲ್ಲಿ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ ಕ್ಲೆ ಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ, ಕೆಲವು ಕೊಳವೆಗಳನ್ನು ಶಾಶ್ಚತ 
ವಾಗಿ, ಒಂದಕ್ಕೊಂದು ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿರುವ ಹಾಗೆ ಮಾಡಿ, ಅವುಗಳನ್ನು ಅನ್ಲಿಯೇ ತೊಳೆ 
ಯುವುದಕ್ಕೂ ನಿರ್ಮಲೀಕರಿಸುವುದಕ್ಕೂ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಮಾಡಿರುತ್ತಾರೆ. ಇದಕ್ಕಾಗಿ ತನಗೆ 
ತಾನೇ ನಡೆಸುವ ಉಪಕರಣಗಳು ೩ದ್ಧವಾಗಿವೆ. ಅನೇಕ ಸ್ಥಳದಲ್ಲೇ ಶುದ್ಧಿಮಾಡುವ 
ವ್ಯವಸ್ಥೆಗಳಿಗೆ ಬೇರೆಬೇಶೆ ಸಂಸ ರಣಕ್ರಮವನ್ನು ಶಿಫಾರಸುಮಾ ಡಿರುತ್ತಾರೆ (CIP). 
ಹಾಲನ್ನು ಸರಬರಾಜು ಮಾಡುವ ಕೊಳವೆಗಳ ವ್ಯವಸ್ಥೆಯನ್ನು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ತೆಗೆದು 
ಕೊಂಡರೆ, ಮೊದಲು ಅವುಗಳನ್ನು ಅಕಿಬಿಸಿನೀರಿನಿಂದ ಗಲಬರಿಸಿ, ಆ ನೀರನ್ನು ಒತ್ತಡ 
ದಲ್ಲಿ ಇಡೀ ವ್ಯವಸ್ಥೆಯ ಮೂಲಕ ಹೆರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಅನಂತರ, ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವ (106°F 
ಅಥವಾ 71°C) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿದ ಶುದ್ಧಿ ಕಾರಕದ್ರಾನಣವನ್ನು ಹೆರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಇದಾದ ಮೇಲೆ ಗಲಬರಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ನೀರನ್ನು ಹರಿಸಿ, ಕೊನೆಗೆ 
ನಿರ್ಮಲೀಕರಣಕಾರಕಗಳಾದ ಬಿಸಿನೀರು (170 ೯ ಅಥವಾ 77೮ ಅಥವಾ ಇದ 
ಕ್ರಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪ ತೆಂಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ), ಕ್ಲೋರೀನ್‌ ದ್ರಾವಣ (200 ppm) 


ಣ 


ಅಥವಾ ಕ್ವಾರ್ಟಿರ್ನರಿ ಅನೋನಿಯಮ್‌ ಸಂಯುಕ್ತ (200008)ಗಳ ಮೂಲಕ ಹರಿಸು 
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ಶ್ತಾಕೆ. ಅನೇಕ ಸಲ, ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜಿ, ಇದನ್ನು ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ ಸಂಸ್ಕರಣ 
ಕ್ಯೊಳಪಡಿಸುತ್ತಾ ರೆ 

ಶುದ್ಧಿಕಾರಕೆಗಳು ಮತ್ತು ನಿರ್ಮಲೀಕರಣವಸ್ತುಗಳು, ಅವುಗಳ ಆಯ್ಕೆ ಮತ್ತು 
ಬಳಕೆ, ಇವುಗಳ ವಿಚಾರವಾಗಿ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಿನ ನಿವರಬೇಕಾದರೆ, ಈ ಅಧ್ಯಾಯದ 
ಕೊನೆಯಲ್ಲಿ ಪಟ್ಟಿಮಾಡಿರುವ ಆಧಾರಗ್ರಂಥಗಳನ್ನು ಓದಬೇಕು, 


ಶಿಲೀಂಧ್ರಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವ ಬಣ್ಣಗಳು 


ಆಹಾರವನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳ ಗೋಡೆ, ಸೂರು ಮತ್ತು 
ಇತರ ಭಾಗಗಳಿಂದ ಆಹಾರಗಳೂ ಮತ್ತು ಸಾಮಾನುಸರಂಜಾಮುಗಳೂ ಕಲುಷಿತ 
ವಾಗುವ ಸಂಭವವಿಜ್ನೀ ಇರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಕೊಂದರೆ ಕೊಡುವುವು 
ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಬೂಷ್ಟುಗಳು. ಇವುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು ಬೇಗನೆ ಗಾಳಿಯಿಂದ 
ಸಾಗಿಸಲ್ಪಟ್ಟು, ಈ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣದಲ್ಲಿ ಬಹುದೂರ ಸಂಚರಿಸುತ್ತವೆ. ಶು 
ತೆಯು, ಬೂಸ್ಟಿನ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ನೇಗವನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಆದರೆ, ಈಗಿನ 
ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ, ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅವಕಾಶವಿರುವ ಗೋಡೆಗಳ ಮತ್ತು ಸೂರು 
ಗಳ ಮೇಲೆ, ಶಿಲೀಂಧ್ರಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನಿಕ್ಷಿಸುವ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಸವರುತ್ತಾರೆ. 
ಬಣ್ಣಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುವ ವಸ್ತುಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಕಾಪರ್‌ ನಾ ಪ 
ನೇಟ್‌ ಅಥವಾ ಕಾಪರ್‌ 8 ಕ್ವಿನೋಲಿನೋಲೇಟ್‌ ಮುಂತಾದ ತಾಮ್ರವುಳ್ಳ 
ಸಂಯುಕ್ತಗಳನ್ನೂ ಅಥವಾ ಫೀನಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಾದ ಪೆಂಟಕ್ಸೋರೋ 
ಓೀನಾಲ್‌ ಅಥವಾ ಇತರ ಕ್ಲೋರೋಫೀನಾಲ್‌ಗಳೂ, ಆಕ್ಸಿಕ್ಟಿನೋಲೀನ್‌ ಸಲ್ಫೇಟ್‌, 
ಫೀನೈಲ್‌ ಮರ್ಕುರಿಯಲ್ಲ ಇತ್ಯಾದಿ. ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ, ತಲೆಯ ಮೆಲ್ಫಾವಣಿಗಳ 
ಸೋರುವಿಳೆಯಿಂದಲೂ, ಕೊಳವೆಗಳು ಒಡೆದು ಸೋಸುವುದರಿಂದಲೂ, ಬೂಷ್ಟು 
ಗಳಲ್ಲದೆ ಇತರ ಸೂಕ್ಸ್ಮ ಹೇವಿಗಳೂ ಸೇರಬಹುದು. ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬೇಕು. 


ರಕ್ಷಣಾವಿಧಾನ 

ಸಂಸ್ಕರಣವು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲ ನಡೆದಿದೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ 
ಎಂಬುದನ್ನು ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ, ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯ ಸೌಲಭ್ಯ ದೊರ 
ಕಿದಾಗ, ಅಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ಪರೀಕ್ಸಿಸುವುದನ್ನು ಬಿಟ್ಟರೆ, ಸೈರ್ಮಲ್ಯಶಾಸ್ರ್ರಜ್ಞ ನು, 
ಆಹಾರವನ್ನು ಯಾವರೀತಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದರಲ್ಲೂ ತೊಡಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಪ್ರಯೋಗ 
ಶಾಲೆಯಲ್ಲಿ ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಅವು 
ಗಳನ್ನು ಎಷ್ಟುಕಾಲ ಕೆಡದೆ ಇರಿಸಬಹುದು ಎಂಬುದನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವ ಪರೀಕ್ಷೆ 
ಗಳಿಗೊಳಪಡಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ ಮತ್ತು ಪಾಕ್ಚರೀಕರಣ 
ಕ್ಫೊಳಪಡಿಸಿರುವ ಹಾಲಿನಲ್ಲೂ, ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲಿನಲ್ಲೂ ಇರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ 


ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಯಂತ್ರಸಾಧನದ, , , ಜೀವವಿಜ್ಞಾನ 21 


ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಎಣಿಸಬೇಕು. ಆಹಾರಗಳ ವಿಷಯವಾಗಿ ನಡೆಸುವ ಕೆಲವು ಪ್ರಯೋಗ 
ಶಾಲೆಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ಅಧ್ಯಾಯ 29ರಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿದೆ. 


ಅಹಾರಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಹಾನೀಯಗಳನ್ನೂ ಮಾರುವುದಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ 
ಯಂತ್ರಗಳು 

ನಾಶವಾಗುವ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬೇಗನೆ ಮಾರುವುದಕ್ಕೋಸ್ಟರ ಬಳಸುವ 
ಮಾರುವ ಯಂತ್ರಗಳ ಬಳಕೆ ಬೇಗನೆ ಹೆಚ್ಚಿ ದಂತೆಯೂ, ಈ ಯಂತ್ರಗಳ ನಿರ್ಮಲೀ 
ಕರಣ ಮತ್ತು ಮಾರುವ ಆಹಾರಗಳ ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ, ಇವುಗಳ ವಿಚಾರದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು 
ಗಮನನೀಡುವ ಆ ಕೃಕತೆ ಉಂಟಾಗಿದೆ, ಅಮೇರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತಸ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳ 
ಜನರ ಆರೋಗ್ಯ ಸೇವಾ ಸಂಸ್ಥೆಯ ನಿಯಮ ಮತ್ತು ಶಾಸನಗಳು (ಆಹಾರಗಳನ್ನೂ 
ಮತ್ತು ಪಾನಳಿಯಗಳನ್ನೂ ಮಾರುವುದು.) ಆಹಾರಗಳ ಮತ್ತು ಯಂತ್ರಗಳ 
ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ, ಯಂತ್ರಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಮೇಲಿ 
ಚಾರಣೆ, ಇವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲಾ ಒಳಗೊಂಡಿನೆ. ಬೇಗನೆ ನಾಶವಾಗುವ ಆಹಾರಗಳ್ತ್ವ 
ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಪೂರ್ಜಾನಾಗಿ ಹಾಲನ್ನಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ ಭಾಗಶಃ ಹಾಲನ್ನಾ ಗಲಿ ಒಳ 
ಗೊಂಡ ವಸ್ತುಗಳು, ಹಾಲಿನ ಉತ್ತ ತ್ರನ್ನವಸ್ತುಗಳು, ಕೋಳಿಪೊಟ್ಟಿಗಳು ಮಾಂಸ, 
ಮೀನು, ಕುಕ್ಕುಟ ಇತಾದಿ. ಈ ಆಹಾರಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿಗಳು ಬೇಗನೆ ವೃದ್ಧಿ 
ಗೊಳ್ಳುವುಡಕ್ಕೆ ನೆಲೆಯಾಗುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಇವುಗಳುದ್‌ ಆಹಾರದ ಸೋಂಕುಗಳು 
ಸಂಭನಿಸಬಹುದು ಅಥವಾ ಆಹಾರಗಳು ಮದನನ್ನೆೇರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣನಾಗ 
ಬಹುದು. ಸಾಕಷ ಸ್ಟ ಒಣಗಿಸಿದ ಅಥವಾ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಆಹಾರ 
ಗಳಲ್ಲೂ ಇದನ ನ್ನು ನೀಟ್ರಿಸಬಹುದು. ಬೇಗನೆ ನಾಶವಾಗುವ ಆಹಾರಗಳು ಯಾವು 
ನೆಂದರೆ, ಸ್ಯಾಂಡ್‌ವಿಚ್‌ಗಳು, ನಿಷ್ಟಭಕ್ಷ್ಯಗಳು, ಬಿಸಿ ಕಾಫಿ, ಟೀ ಅಥವಾ 
ಚಾಕೋಲೇಟ್‌, ಗೋದಿಯ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ ಹಾಲ್ಕು ದ್ರನರೂಪದ ಹಾಲು, 
ಐಸ್‌ಕ್ರೀಂ, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಊಟವಾದ ನಂತರ ಸೇವಿಸುವ ತಿಂಡಿಗಳು ಮತ್ತು ತಟ್ಟಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಬಡಿಸ ಸುವೆ' ಎಸ ಅಹಾರಗಳು (ಮಾಂಸ, ಸ್ಟ್ಯೂಸ್‌, ಸಾರು, ಸುಟ್ಟ ಹುರುಳಿ 
ಬೀಜ, ಕುಕ್ಕುಟ ಮೀನು ಇತ್ಯಾದಿ). 

ದಂಡಿನ ಮೋತಿಖಾನೆಯಿ:ಂದ ಸಾಗಿಸುವಾಗ ಮತ್ತು ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ನಾಶ 
ವಾಗುವ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ತಣ್ಣ ಗಿರಿಸಬೇಕು. (50°F ಅಥವಾ 10'0ಗಿಂತ ಕಡಿಮೆ, 
ಸಾಮಾನ್ಯನಾಗಿ 38° ರಿಂದ 40'೯ ಅಥವಾ 3.3" ರಿಂದೆ 4.470) ಅಥವಾ (ಬಿಸಿ 
]50'£ಅಥವಾ 66'0 ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾದ) ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿಯೇ ಇರಿಸ 
ಬೇಕು. ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಸೈಕ್ರೋಫೈಲ್‌ಗಳ ನಿಧಾನನಾದ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಬಿಸಿಯಾದ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಶಿಫಾರಸ್ಸುಗಳು ನಡೆಯದಿದ್ದಾಗ 
ಥರ್ಮೋಸ್ಯಲ್‌ಗಳು "'ಜಿಳೆಯತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಶಾಖವು ಅತಿ ಕಚ್ಚಾ ದಕ್ಕಿ ಅದರಿಂದ 


22 ಆಹಾರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತನಿಖೆ 


ಆನೇಕ ಆಹಾರಗಳು ಕೆಡುತ್ತನೆ, ಮಾರುವ ಯಂತ್ರ ಗಳು, ಬೇಗನೆ ನಾಶಹೊಂದುವ 
ಆಹಾರಗಳ ಸಂಸರ್ಕದಲ್ಲಿದ್ದಾಗ, ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಬೇಗೆ ತೊಳೆಯಲ್ಲ ಬಟ್ಟು, ನಿರ್ಮಲೀ 
ಕರಣಕ್ಕೊಳಗಾಗಬೇಕು. ಮತ್ತು ಈ ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ ಉಷ್ಣ ತ ನ್ನು ಅನುಸರಿಸ 
ದಿದ್ದಾಗ, ಪ್ರತಿದಿವಸವೂ ಅವು ಈ ಸಂ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಗಾಗಲೇಒು, ಆಹಾರಗಳನ್ನು 

ುಪಯೋಗಿಸುವ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ನೀರು ಕುಡಿಯುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರ 
ಬೇಕು ಮತ್ತು ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ತೆಗೆದುಬಿಡಬೇಕು. ಬೇಗನೆ 
ಕೆಡುವ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬಳಸುವಂತೆ ಮಾಡುವ ಅನೇಕ ಯಂತ್ರಗಳು, ಕೆಪ್ರಿ ಜಿಕೇಟರ್‌ 
ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯ ವಾಗದಿದ್ದಾ. ಗ ಅಧವಾ ಕಾಯಿಸುವುದು ೃ್ಠೋಧಾಗ, ಈ 
ಬಳಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವುದಕ್ಕೊ ಡ್ಶಿ ರ ರಕ್ಷಣಾತಂತ್ರಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿವೆ. 


ದೊಡ್ಡ ಪ್ಪ ಕ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ಬಳಸುವುದು 


ಆಹಾರ ಸರಬರಾಜು ಮಾಡುವವರು ದಂಡಿನ ಮೋಕಿಖಾನೆಗಳು, ಉಪಾಹಾರ 
ಗೃಹಗಳು, ಸಂಸ್ಥೆಗಳು, ವಿಮಾನ ನಿಲ್ದಾಣಗಳು, ಶಿಬಿರಗಳು ಮುಂತಾದೆ ಸ್ಮೈಳಗಳಲ್ಲಿ 
ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬಳಸಿದಾಗ್ಯ ಮೇಲೆ ಕಳಿಸಿದ ತತ್ವಗಳೇ 
ಅನ್ಜಯಿಸುತ್ತ ವೆ. ಸಾಮಾನ್ಯ ಶಿಫಾರಸುಗಳು ಮತ್ತು ಆಹಾರ ಸೇವೆಯಲ್ಲಿ ನಿರ್ಮಲೀ 
ಕರಣದ ಶಾಸನಗಳು ಮತ್ತು ನಿಯಮಗಳು, ಇನೆಲ್ಲವನ್ನೂ 1962ರಲ್ಲಿ ಪ್ರಕಟಿಸಿದ 
ಆಹಾರ ಸೇವಾ ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ ಪ್ರಯೋ ಫಸ್ತಕದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದನ್ನು ಈ 
ಪುಸ್ತಕದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿರುವವರು ಜನರ ಆರೋಗ್ಯ ಬೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಸೇವೆಮಾಡುವ 
ಅಮೆರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸ ಸಂಸ್ಥಾನದಲ್ಲಿ ಅರುವ ಆರೋಗ್ಯ ಲ ವಿದ್ಯಾಭ್ಯಾ ಸಮತ್ತುಕ್ಸೆ ಕ್ಲೇಮ, 
ಇವುಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ. ಸಂಸ್ಥೆಯವರೇ. ಈ ಶಾಸನದ ಪ್ರಕಾರ ಆಹಾರಗಳನ ನ್ನು 
ದಾಸ್ತಾನುಮಾಡಿ ಭದ್ರವಾಗಿರಿಸಬೇಕಾದ ಉಷ್ಣತೆ ಯಾವುದಾದರೆ, 45°F (7.2'0 
ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಉಪ್ಣತೆ140°F (60°)ಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆಯಾದ 
ಉಸ್ಣತೆ ಆಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆ. ತಯಾರಿಸುವ ಮತ್ತು ಬಡಿ 
ಸುವ ಕೆಲಸಗಳಿಗೆ ಆವಶ್ಯಳವಾದ ಕಾಲಗಳನ್ನು ಬಟ್ಟು, ಮಿಕ್ಕಕಾಲಗಳಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ 
ಇದನ್ನು ಆನ್ವಯಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದರ ಪ್ರಕಾರ ಹಸಿಯಾದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು 
ತರಕಾರಿಗಳನ್ನೂ ತೊಳೆಯಬೇಕು ಮೆತ್ತು ಹೆತ್ಟಾಗಿ ತುರುಕಿದ ಆಹಾರಗಳನ್ನೂ, 
ಕುಕ್ಕುಟ, ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ತುರುಕಿದ ಮಾಂಸ ಸಗಳುಮತ್ತು ಕುಕ್ಕುಟ ಕೊನೆಯಪಕ್ಷ 
165° ತ ಅಥವಾ ಸ “೦ಗೆ ಕಾಯಿಸಬೇಕು) ಮತ್ತು ಹೆಂದಿಯ ಮಾಂಸ ಮತ್ತು ಅದರ 
ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತು ಗಳು (ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳನ್ನೂ ಕೊನೆಯಸಕ್ಷ 150೯ ಅಥವಾ 66°C 
ಉಷ್ಣ ತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಬೇಕು) ಇವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಬಡಿಸುವು ದಕ್ಪೆ ಮುಂಚೆ ತೊಳೆಯ 
ಬೇಕೆ. ಈ ಶಾಸನದೆ ಪ್ರಕಾರ ಸಿಬ್ಬಂದಿವ ರ್ಗದನರ ಆರೋಗ್ಯ ಮತ್ತು ಶುಚಿ, 
ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ ಮತ್ತು ಆಹಾರದ ಪಾತ್ರೆಗಳ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ನೀರು ಕುಡಿಯು 
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ವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರುವುದು, ಇವೆಲ್ಲದರ ಮೇಲೂ ಹೆತೋಟಿಯನ್ನಿ ರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. 
ಶುದ್ಧವಾಗಿರುವ, ಪೂರ್ಣವಾಗಿರುವ, ಕೆಡದೆಯಿರುವ ಬೆರಕೆ ವಸ್ತುಗಳ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ 
ಮಿಶ್ರವಾಗದಿರುವ ಮತ್ತು ಅಪಮುದ್ರೆಗಳಿಲ್ಲದ, ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಭಯವಿಲ್ಲದ, ಯಾವ 
ಲಕ್ಷಣದ ಆದರ್ಶವನ್ನಾದರೂ ಸಮಿಸಿಸುವ ಅಥವಾ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆಗೆ ಯೋಗ್ಯವಾದ 
ಆಹಾರಗಳ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನು ಇದು ಕಳಿಸುತ್ತದೆ. ಪಿಷ್ಟ ಭಕ್ಷಗಳನ್ನು 
ತುಂಬುವುದೆನ್ನೂ ನುತ್ತು ಕಡುಬುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸ ವುದನ್ನೂ ಇಲ್ಲಿ "ವಿವರಿಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಸ್ಕಾಂಡ್‌ವಿಚ್‌ಗಳು 

ಸ್ಯಾಂಡ್‌ವಿಚ್‌ಗಳೆನ್ನೊ ಇತರ ಆಹಾರಗಳನ್ನೂ ಮಾರುವ ಉಪಕರಣ 
ಗಳಿಲ್ಲದೆ ಮಾರಬಹುದು. ಈ ರೀತಿಯೆ ಆಹಾರಗಳಿಂದ ಆಹಾರ ವಿಷಹೊಂದುವ 
ಭಯ ಇದ್ದೇ ಇರುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ, ಇವುಗಳನ್ನು ಆನೇಕ ಸಲ ಎಲ್ಲ ಕಡೆ 
ಗಳಲ್ಲೂ ವ್ಯಾಪಿಸಿರುವ ಉಷ್ಣ ಕೆಗಳಕ್ಳೆಯೇ 18 ರಿಂದ 24 ಘಂಟಿಗಳವರೆಗೂ, ಮಾರು 
ಪುರಕ್ಕೆ ಮುಂದಿ ಇರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಒಂದು ಯೋಜನೆಯ ಪ್ರಕಾರ (Adame et al) 
ಪರೀಕ್ಷ ಸಿದ ಸುತ್ತ ಲ್ರಟ್ಟ ಸ್ಯಾಂಡ್‌ನಿಜ್‌ಗಳು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಕಲುಷಿತವಾಗುವ 
ಕುರುಹುಗಳನ್ನು ತೋರಿಸಿದವು ಮತ್ತು ಮಾರುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ, ಬಾ ಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಕುರುಹುಗಳು ಕಂಡವು, ಎಲ್ಲ ಸ್ಯಾಂಶ್‌ವಿಚ್‌ಗಳಲ್ಲೂ' ಸ್ರತಿಗ್ರಾಮ್‌ 
ತೂಕಕೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಸ್ಯೆ ಯೆಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾ ಕ್ರಿ ಕ್ಸೀರಿಯಾಗಳಿದ್ದ ವು. ಸಾರೊ ನೆಲ್ಲಿ ಆಥವಾ 
ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿ ಡಿಯಮ್‌ ಪರ್‌ಪ್ರಿ/ ಜೆನ್ಸ್‌ ಇರಲಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಸ್ವಾಫಿಲೋಕಾಕ್ಕೈ 
ಗಳಿದೆ ವ್ವ (ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕವು "ಕೋ ಆಗ್ಯುಲೇಸ್‌ ಖಯಣಾತ್ಮಕ ಆಗಿದ್ದೆವು. 
ಇವುಗಳು ತೇವವುಳ್ಳ ಸ್ಯಾಂಡ್‌ವಿಚ್‌ ಗಳಲ್ಲಿಯೇ ಒಣಗಿದ ಸ್ಯಾಂಡ್‌ನಿಚ್‌ಗಳಿಗಿಂತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆ ಯದ ವ್ರ ಮತ್ತು 55.5°€ ಉಷ್ಣ ತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಿದ (132'8) ಮತ್ತು 
ಬಿಸಿದೊಗಿ ಬಡಸದ ೫ ಸ್ಯಾಂಜ್‌ವಿಜ್‌'ಗಳಲ್ಲಿ ಇವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿರುತ್ತಿ ತ್ತು. 
ಮೆಕ್‌ ಕ್ರೊ (ನ್‌ ಎಟ್‌ ಎಲ್‌ ಎಂಬುವರು ಇದೇ ರತಿಯ ಫಲಿತಾಂಶವನ್ನು ಕಂಡರು. 
ಇವರು ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು ಸೆ ಸೇರಲ್ಪಟ್ಟ ಹಿಂತೊಡೆಯೆ ಸ್ಯಾಂಡ್‌ವಿಚ್‌ಗಳು ಮತ್ತು 
ಮೊಸರುಗಡ್ಡಿ ಯ ಸ್ಮಾಂಡ್‌ವಿಟ್‌ಗಳು ಮೆಯೊನ್ನೆಸ್‌ ಪಡೆದಿರುವ ಸ್ಯಾಂಡ್‌ವಿಚ್‌ 
ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ತೊಂದರೆಯುಂಟುಮಾಡುತ್ತವೆಂದು ತೀರ್ಮಾನಮಾಡಿದ್ದಾರಿ. 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಮೊಟ್ಟಿಯ ಕೋಸಂಬರಿ ಮತ್ತು ಕೋಳಿಯ ಕೋಸಂಬರಿಯ 
ಸ್ಯಾಂಡ್‌ವಿಚ್‌ಗಳು, ಆಮ್ಲ ವಸ್ತುಗಳ ಚೂರುಗಳ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಬೆರೆತಾಗ, ಸ್ಟಾಫಿಲೋ 
ಕಾಕ್ಟೈಜೀವಿಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ಕುಗ್ಗಿ ಸುವುದರಲ್ಲಿ ಸಹಾಯಕವಾದವು. 
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ಹಿಂದಿನ ಚರ್ಚೆಯ ಪ್ರಕಾರ ನಮಗೆ ತಿಳಿಯುವುದೇನೆಂದರೆ, ಅಹಾರಗಳಿಗೆ 


24 ಆಹಾರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತನಿಖೆ 


ಬೇಕಾದೆ ಸೂಕ್ಷ ದರ್ಶೆಕೀಯೆ ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು ಮೂರು ವಿಧೆನಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಬಹುದು. 
(1) ಹೆಸಿಯಾದ ವಸ್ತುಗಳ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳ ಮೇಲೆ ಬೆಳೆಯುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು (2) ಯಂತ್ರಸಾಧನದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವ, 
ದಾಸ್ತಾನುಮಾಡುನ ಮತ್ತು ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ದು (3) ಮಾರುಕಟ್ಟಿ 
ಯಲ್ಲಿರಿಸುವ ಪರಿಷ್ಕಂಸಿದ ವಸ್ತುಗಳಮೇಲೆ ಸೇರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು, (1) ಮತ್ತು 
(3ರ ಬಗೆಗಳ ವಿಚಾರ ಹಿಂದಿನ ಅಧ್ಯಾಯಗಳನ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದೆ ಮತ್ತು ಕೆಲವನ್ನು ಅನುಬಂಧೆ 
ದೆಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದೆ. ಆದರ್ಶಗಳು ಯಾವ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತೇವೋ ಅವುಗಳಿಗನು 
ಗುಣವಾಗಿರಬೇಕು. ಹೆಸಿಯಾಗಿರುವ ಸಿತಿಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಆಹಾರಕ್ಕೂ, ಮಾರು 
ಕಟ್ಟಿಗೆ ಕಳುಹಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜೆ, ಆದೇ ಆಹಾರವನ್ನು ಬೇಯಿಸಿದಾಗಲೂ ಅಥವಾ 
ಶಾಖ ಅಥವಾ ಇತರ ಸಂಸ್ಕೃರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿದರೂ, ಆ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಬೇರೆಬೇಕಿ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಸೇರುತ್ತವೆ. ಯಾವ ಸೂಕ್ಷ ಬೇನಿ ಸೇರುತ್ತದೆ ಎಂಬ ಭಯ 
ನಮಗಿರುತ್ತದೋ ಮತ್ತು ಆದ್ದ ರಿಂದ ಆದರ ವಿಷಯ ಎಚ್ಚರಿಕೆಯಿಂದ ಇರಬೇಕಾಗು 
ತ್ತದೋ, ಅದು ಆಹಾರ ಬದಲಾಯಿಸಿದಂತೆಯೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. ಕಂಪು 
ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಂಡರೆ, ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸುನ ಆಂಗ 
ವಸ್ತುಗಳ ಆದರ್ಶಗಳು, ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು, ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬುವ 
ಕಡಮೆ ಅಮ್ಲೀಯತೆಯ ಆಹಾರಗಳು, ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಹಲವಾರು ಶಾಖಸಹನೆಯುಳ್ಳ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜಕಣಗಳು, ಇವುಗಳ ಆದರ್ಶಗಳನ್ನೆ ಲ್ಲ ಒಳಗೊಂಡಿವೆ. 
ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿರುವ ಬೇಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಮಾಯುಜೀವಿಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆಯು, ಬ್ರೆಡ್ಡು ನೊಲಿನಂತಾಗುವ ಸಂಭವವನ್ನು ಸೂಚಿಗುತ್ತಡೆ. ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಯಾವ ಬಗೆಯ ಕೋಗಕಾರಕಕ್ತಿಮಿ ಇರಬಹುದೋ ಅದು ಬೇರೆಬೇರೆ ಆಹಾರ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಬೇರೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಕರುಳುವಲಯಗಳಲ್ಲಿರುವ ಕೋಗಕಾರಕಕ್ರಿಮಿಗಳು 
ಇರುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಆದನ್ನು ಸೂಚಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಬಳಸುವ ಕಾಲೀಫಾರಮ್‌ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಗುರ್ತಿಸುವ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು, ಕಪ್ಪೆಚಿಪ್ಫ ಮೀನುಗಳ ಆದರ್ಶ 
ಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಾಗಿವೆ. ಆದರೆ, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಕಿತ್ತಳೆಹೆಣ್ಣಿನ ರಸದ 
ಮೇಟಿ ಕಟ್ಟುವ ಜೀವಿಗಳ ವಿಷಯವಾಗಿ ಏನೂ ಸೂಚನೆ ನೀಡುವುದಿಲ್ಲ. ಮೊಟ್ಟಿ 
ಗಳಲ್ಲಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತು ಗಳಲ್ಲ ಗಲೀ ಸಾಲ್ಕೋನೆಲ್ಲೆ ಗಳನ್ನು 
ನೀರೀಕ್ಷಿಸ ಬಹುದು ಮತ್ತು ಹಸಿಹೆಂದಿಯ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಟ್ರೈಷಿಕೆ ಇರಬಹುದೆಂದು 
ಕಿಳಿಯಬಹುದು. 

ಸೂಕ್ಷ ಬೇನಿ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಆದರ್ಶಗಳ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಏತಕ್ಕೆ ಇರುತ್ತದೆ ಮತ್ತು 
ಆದರ ಉದ್ದೆ (ಶವೇರಿರಬಹುದು ಎಂಬುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣಗಳುಂಟು: (1) ಜನರ ಆರೋಗ್ಯ 
ದೃಷ್ಠಿ ಯಿಂದ ಆಹಾರವು ಎಲ್ಲರೂ ಸ್ವೀಕರಿಸುವಂತಿರಬೇಕು. ಅಂದರೆ, ಇದು ಸೋಂಕು 
ಗಳು ಹರಡುವುದಕ್ಕೂ ಅಥವಾ ಆಹಾರ ವಿಷನೇರುವ್ರದಕ್ಟೂ ಕಾರಣವಾಗಬಾರದು, 


(2) ಆಹಾರಗಳು ತೃಪ್ತಿಕರವಾದ ಲಕ್ಷ ಣವುಳ್ಳದ್ದಾಗಿರಬೇಕು.. ಆಂದರೆ, ಇದರಲ್ಲಿ 
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ಮುಂಚೆಯಿಂದ ಬಳಸಿದ್ದ ವಸ್ತುಗಳಾವುವೂ ಕೆಟ್ಟಿರಬಾರದು ಅಥವಾ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳ 
ಪಡಿಸುವಾಗ, ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವಾಗ, ದಾಸ್ತಾನುಮಾಡುವಾಗ ಅಥವಾ ಮಾರುಕಟ್ಟಿ 
ಯಲ್ಲಿರಿಸಿ ಮಾರುವಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಕಲುಸಿತವಾಗಬಾರದು, (3) ಮನೋಲ್ಲಾಸ 
ವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ದೃಷ್ಟ್ರಿಯಿಂದ ಆಹಾರವನ್ನು ಎಲ್ಲರೂ ಅಸೇಕ್ಷಿಸಜೇಕು. 
ಆಂದರೆ, ಈ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಕೊಳೆಯು ಮಲನಸ್ತುಗಳು, ಹುಳುಗಳ ಚೂರುಗಳು, ಕೇವಿನ 
ಜೀವಕೋಶಗಳು, ಬೂಷ್ಟು ಕವಕಜಾಲ ಇತ್ಯಾದಿ, ರೂಸಗಳಲ್ಲಿ ಸೇರುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿ 
ಸುವುಮ ಮತ್ತು (4) ಆಹಾರಗಳು ನಾವು ನಿರೀಕ್ಷಿಸಿರುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ 
ಇರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರಬೇಕು. ಈ ನಾಲ್ಕು ವಿಧಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರಗಳು ನಮ್ಮಲ್ಲಿ 
ಧೈರ್ಯವನ್ನು ತುಂಬಬೇಕು. 

ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಸ ಖಹೇವಿವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡುವುದ 
ರಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ಅವುಗಳಿಗೆ ಈ ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು ಅನ್ವಯಿಸುವುದರಲ್ಲೂ ಹಲವಾರು 
ಸಮಸ್ಯೆಗಳು ಒದಗುತ್ತವೆ. ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಿಗಾಗಿ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸುವುದೇ 
ಒಂದು ಸಮಸ್ಯೆ. ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳ ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳೂ ಒಂದೇ ಸಮನಾಗಿಲ್ಲದ 
ಕಾರಣ, ಅವ್ಪಗಳನ್ನು ಗುರ್ತಿಸುವುದು, ಗಾತ್ರಕ್ಕೆ ತಕ್ಕಂತೆ ನಿಂಗಡಿಸುವುದು, ಹೆಚ್ಚು 
ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸುವುದು, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆಗೆ ಬರುತ್ತವೆ... ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಒಟ್ಟು ಸಂಖ್ಯೆ, ಸೂಚಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ 
ಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ, ಕೋಗಕಾರಕಕ್ರಿ ಮಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ (ಅಥವಾ ಇಲ್ಲದಿರುವ ರೋಗಕಾರಕ 
ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ) ಇವುಗಳ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆಯೇ ನಿರ್ಧೆರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ ; ಆದಕ್ಕೆ 
ಯಾವ ಎಣಿಕೆಗಳನ್ನು ಅಧಾರವಾಗಿರಿಸಬೇಕು ಎಂಬ ವಿಷಯದ ಬಗ್ಗೆ ಭಿನ್ನಾಭಿ 
ಪ್ರಾಯನಿದೆ ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಬ ಒೇವಿಯ ಸೂಚಕಗಳು ಯಾವುದಿರಬೇಕು, ರೋಗ 
ಕಾರಕಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಪ್ರದರ್ಶಿಸಬಹುದೇ ಈ ವಿಷಯಗಳಲ್ಲೂ ಭಿನ್ನಾಭಿಪ್ರಾಯವಿದೆ. 
ಎಣಿಕೆಗಳು ನಂಬಲರ್ಹವಾದ ಅಂಕಿಅಂಶಗಳನ್ನು ನೀಡುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ಗಳಿಂದೆ 
ಅಪಕರ್ಷಣೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು, ಮುಖ್ಯವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಟ್ರೋೀವಿಗಳನ್ನು 
ಗುರ್ತಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಕೊನೆಗೆ, ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬಗೆ 
ಮತ್ತು ಸಂಖ್ಯೆ, ಒಣಗಿಸಿರಿಸಿದ ಅಥವಾ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾ ನುಮಾಡು 
ವಾಗ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ಆದರ್ಶಗಳ ಸರಾಸರಿಯನ್ನು ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಂಡರೆ, 
ಆಹಾರಗಳ ನಮೂನೆಗಳಲ್ಲಿ ಆರ್ಧವನ್ನಾದರೊ ಲೆಬ್ಬಕ್ಕೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳುವುದಕ್ಕಾಗು 
ವುದಿಲ್ಲ. ನ್ಯಾಯಬದ್ಧ ಕ್ರಮಗಳನ್ನು ಜರುಗಿಸಿದರೆ, ಆದರ್ಶದ ಮಟ್ಟವು ಸರಿಯಾಗಿದೆ 
ಎಂಬುದನ್ನು ಸಮರ್ಥಿಸಬೇಕು.  ಫಿರ್ಯಾದಿಮಾಡುವನನು, ಪ್ರತಿವಾದಿ ಮತ್ತು 
ಯಾವಸಕ್ಷಕ್ಕೂ ಸೇರದೆ ತಟಸ್ಥನಾಗಿರುವವನು ಇವರು ಸಲ್ಲಿಸುವ ಎಣಿಕೆ ಅಥವಾ 
ಫಲಿತಾಂಶಗಳು, ಇವುಗಳಿಗೆ ಪರಸ್ಪರ ಹೊಂದಾಣಿಕೆ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. 


(1) ಒಂದೊಂದು ಆಹಾರಕ್ಕೂ ಅದಕ್ಕೆ ತಕ್ಕ ಪರೀಕ್ಷೆಯ ವಿಧಾನ ಮತ್ತು 


26 ಆಹಾರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತನಿಖೆ 


ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು ಅನುಸರಿಸುವುದು. (2) ಉಂಟಾಗುವ ಅಪಾಯ ಅಥವಾ ತೊಂದಕೆಗೂ 
ಆಧಾರಕ್ಕೂ ಇರುವ ಸಂಖ್ಯಾಸಂಬಂಧೆವನ್ನು ತೋರಿಸಿಕೊಡಬೇಕು. (3) ಒಪ್ಪಿಕೊಂಡ 
ನಮೂನೆ ತಯಾರಿಸುವ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬರುವ 
ತಪ್ಪುಗಳನ್ನು ಸಹಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವಿರಬೇಕು; ಅಂದಕ್ಕೆ ಎಲ್ಲ ನಮೂನೆಗಳೂ 
ಆದರ್ಶವಾಗಿರಬೇಕೆಂಬ ಹೊಣೆಯನ್ನು ಹೊರಿಸಬಾರದು. (ಅನುಬಂಧದಲ್ಲಿ ಕುಡಿಯುವ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಇರಬೇಕಾದ ಆದರ್ಶಗಳು ಯಾವುವು ಎಂಬುದನ್ನು ನೋಡಿರಿ) ಮತ್ತು ಕ್ರಮ 
ವಾಗಿ ಒಂದಾದಮೇಲೆ ಒಂದು ತೆಗೆಯುವ ಮತ್ತು ನಿಗದಿಮಾಡಿದ ಕಾಲಾವಧಿಯ 
ನಂತರ ತೆಗೆದ, ನಮೂನೆಗಳ ಫಲಿತಾಂಶಗಳನ್ನೇ ಆಧಾರವಾಗಿರಿಸಿ, ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು 
ನಿರ್ಮಿಸಿ, ಅವುಗಳ ವಿಷಯ ನಿರ್ಣಯವನ್ನೂ ಕೈಗೊಳ್ಳಬೇಕು ಮತ್ತು (4) ನಾವಾ. 
ಗಿಯೇ ಮುಂಡೆ ಬಂದು, ಸೂಚಿಸಿದ ಯಾವ ಆಧಾರವನ್ನೇ ಆಗಲೀ ಮೊದಲು ಪರೀಕ್ಷಿ 
ಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಿದ್ಧರಾಗಜೀಕು. ಈ ಅಂಶಗಳನ್ನೇ ಈಗ ಶಿಫಾರಸುಮಾಡಿದ್ದಾ ಕೆ 

ಆದರ್ಶವನ್ನು ಕಲ್ಪಿ ಸುಪುದಂಂದ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಜೆ ಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಇನ್ನೂ 
ಉತ್ತಮವಾದ ಯುತ್ರೊ (ಪಕರಣ ,ನಿರ್ಮಲೀಕರಣಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವಿರುತ್ತದೆ ಎಂಬುದನ್ನು 
ಕಂಡುಹಡಿದಿದ್ದಾ ಕೆ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾ ಕ್ಕಿ (ಶಿಯಾಗಳ ಸರಾಸರಿ ಎಣಿಕೆ "ಕಡಮೆ ಇರುವ 
ಸ್ಥಳಗಳಲ್ಲೂ ವ ೨ ವನ್ನು. ಇನ ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ದೀರ್ಫಕಾಲ ಕೆಡದೆ 
ಇರಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಇವು ಸಹಾಯಕವಾಗಿವೆ. 


ಕೆಲಸಗಾರರ ಆರೋಗ್ಯ ರಕ್ಷಣೆ 

ಹಿಂದಿ ತಿಳಿಸಿದೆ ಪ್ರಕಾರ, ಕೆಲಸಗಾರರ ಆರೋಗ್ಯ ಕೆಡದಂತೆ ಇರಬೇಕಾದರೆ 
ಸಿರ್ಮಲೀಕರಣವನ್ನು ಮಾಡುವವನು, ವಹಿಸಬೇಕಾದ ಕರ್ತವ್ಯಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು 
ಮುಖ್ಯವಾದವು. ಅವು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಕುಡಿಯುವ ನೀರನ್ನು ಒದಗಿಸುವುದು, 
ಮನುಷ್ಯ ರ ದೈಹಿಕ ಆರೋಗ್ಯ ಸ್ಥಿತಿಯನ್ನು ಗಮನಿಸುವ ಉದ್ದೆ €ಶದಿಂದ ಅವರ ಮೇಲ್ರಿ 
ಚಾರಣೆ? ನಿರ್ನುಲೀಕರಣದೆ ಸೌಲಭ್ಯ ಗಳನ್ನು ಯಂತ ತ್ರಸಾಥನದ ಒಳಗಡೆಯಲ್ಲಿಯಸಿ 
ಗ್ರಾ ಮಸಾರಗೊಬ್ಬ ರದ ಸೆ ಸಂಸ್ಕ ರಣದಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ಅದರೆ ವಿಸರ್ಜನೆಯಲ್ಲೂ ನಿಯಂತ್ರಿ 
ಸುವುದು ಮತ್ತು. ಆಹಾರವನ್ನು ಕಿಮ್ನುವುದಕ್ಕಾಗಿ . ಬಳಸುವ ಯಂತ್ರ ಸಾಧನಗಳ 
ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳಲ್ಲಿರುವ ನೈರ್ಮಲ್ಯದ ದ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆ ಮತ್ತು ಈ ರೀತಿ ಯಂತ್ರಸಾಧನ 
ಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಗೃಹಗಳ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಕರ್ತವ್ಯಗಳು 
ಯಂತ್ರೋಪಸಾಧೆನದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ ಮತ್ತು ಗೃಹೆನಿರ್ಮಾಣದನ್ನಿ ನೈರ್ಮಲ್ಯಗಳನ್ನೊಳ 
ಗೊಂಡಿವೆ. ಈ ಸೌಲಭ್ಯಗಳನ್ನು ಇರ್ಯಗತ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ ತರಬೇತಿ 
ಹೂಂದಿರುವ ಸಿಬ್ಬಂದಿಯ ನಿರ್ದೇಶಕರ ಆಯ್ಕೆ ಮತ್ತು ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ ಕಾರ್ಯಗಳಿಗೆ 
ಬೀಕಾದ ಸಿಬ್ಬಂದಿಗೆ ತರಬೇತಿ ನೀಡುವುದು, ಇವುಗಳನ್ನೂ ಇಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
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ಕುಡಿಯುವ ನೀರಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ರ್ಶಕೀಯವಿಜ್ಞಾನೆ ಮತ್ತು ಗ್ರಾ ಮಸಾರಗೊಬ್ಬ ರ 
ಸಂಸ್ಕರಣದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವವಿಜ್ಞಾನ ಮತ್ತು ಆದನ್ನು ಬಳಸುವ ರೀತಿ, ಇವು 
ಗಳನು ಸ ಸಂಸ್ಸ್ಸೇಸ ಲ ಚರ್ಚಿಸಿದೆ; ಆದರೆ. ಯಂತ್ರ ದ ಸುತ್ತಮುತ್ತಲೂ ತಿನ್ನು 


ವಸಿ ಎಸಬ ಕ್ಯ ಇಗ ನಕಾರ ಕಳಿತ್‌ Ne ಬತ್ತೆ ನತ್ಯ. ಸಾಗಿಸುವ 


ಊಟವನ್ನು ತಿನ್ನುವುದಕ್ಕೋಸ್ವ (ಸ | ವಿಶೇಷ ಸ ಸ್ತ ಸ್ಥಳಗಳನ್ನು ನ ನಿರ್ಮಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಆ 
ಸ್ಥಳಗಳನ್ನು ಜೊಕ ಟಿವಾಸಿಯೂ ನಿರ್ಮಲಪಾಗಿಯ ಇರಿಸಬೇಕು. ಯಂತ್ರದ 
ಮೂಲಕ ಕೆಲಸಗಾರರಿಗೆ ಉಪಾಹಾರಗ್ಗಹಗಳಲ್ಲಾ ಗಲೀ ಮಂದಿರಗಳಲ್ಲಾಗೆಲೀ 
ಆಹಾರವನ್ನು ಬಡಿಸಿದರೆ, ಆ ತಯಾರಿಕೆಯ ನೈರ್ಮಲ್ಯ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆಯನ್ನು 
ನಡೆಸುವ ಜವಾಬ್ದಾರಿಯನ್ನು ನೈರ್ಮಲ್ಯಕಾರಕನು ವಹಿಸಬೇಕು. ಈತನು ಆ 
ತಯಾರಿಕೆಯನ್ನು ಮುಟ್ಟ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ರೀತಿ, ಬಡಿಸುವ ರೀತಿ ಮತ್ತು ಸೋಂಕು 
ಕಾರಕಕ್ರಿಮಿಗಳಿಂದ ದೂರ ಇರುವುದಕ್ಕೋಸ್ಯರ, ಆ ಆಹಾರವನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ಆಹಾರ ವಿಷವೇರುವ ತಲೆಡೋರುನಿಕೆಯೆನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವುದ 
ಕ್ಕೊ ಸ್ಯ ರವೂ ಅಹಾರವನ್ನು ದೂರವಿರಿಸಬೇಕು. ಅಧ್ಯಾಯ 26 ರಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ವಿಷ 
ನೆನೆವ ವಿಚಾರವೆ ನ್ನೂ ಮತ್ತು ಆಹಾರದ ಸೋಂಕುಗಳ ವಿಚಾರವನ್ನೂ ತಿಳಿಸಿದೆ. 
ರೋಗವು ಹರಡುವ ಉಜ್ಜೇ ಕದಿಂದೆ' ಆಹಾರದ ಸಾಮಾನುಸ ರಂಜಾಮುಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು 
ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನೂ ಸರಿಯಾಗಿ ಕೈಯಿಂದ ಮುಟ್ಟಬೇಕು, ಸರಿಯಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು 
ಮತ್ತು ಅಮೇರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾ ನಳ ಜನಿರ ಆರೋಗ್ಯ ಗ್ಯ ಸೇವಾ ಇಲಾಖೆ 
ಯವರು ರಚಿಸಿದ ಆಖಾರ ಸೇವಾ ಪ್ರಯೋಗ ಪುಸ್ತಕದಲ್ಲಿ ನಿರ್ದೇಶಿಸಿರುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ನಿರ್ಮಲೀಕರಣಕೊ ಪಡಿಸಬೇಕು. 


ಲ 
ತೊಳೆಯುನ್ಪದಕ್ಲೆ ಮುಂಜೆ, ಎಲ್ಲ ಆಹಾರದ ಸಾಮಾನುಸರಂಜಾಮುಗಳನ್ನೂ 
ಮತ್ತು ಪಾತ್ರೆ ಗಳನ್ನೂ ಆವಕ್ಯ ಕವಿದ ಸಕ್ಷ ದೆಲ್ಲಿ, ನೊದಲೇ ನೆನಸಿ, ಅನಂತರ ಮುಂಜಾ 


ಗ್ರ ತೆಯಾಗಿ '್ಫನಿಂದ ತೊಳೆದು ಆಥವಾ ಚನ್ನಾಗಿ ಕೆರೆದು ಇರಿಸಿರಬೇಕು. ತೊಳೆ 
ಯುವುದನ್ನು ಸೂಕ್ತವಾದ ಶುದ್ಧಿಕಾರಕದ ದ್ರಾನಣದಿಂದ ನಡೆಸಬೇಕು. ಈ ದ್ರಾವ 
ಇವು 140°F (€0°C) ಅಥವಾ" ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾದ 160"£ ಅಥವಾ 71°C 
ಅಥವಾ ಒಂದೇ ಕಡಾಯಿಯುಳ್ಳ ಸಾಗಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆ 
ಯನ್ನು ಬಳಸಬೇಕು. ನಿರ್ಮಲೀಕರಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವಾಗ ಬಿಸಿನೀರನ್ನೇ ಬಳಸ 
ದಕೆ, ಅದನ್ನು :70'£ (770) ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ, 
ಕೊನೆಯನಕ್ಷ ಅರ್ಧ ನಿಮಿಷಗಳ: ಸಿದರೂ ಹೊರಗೆ ತೆರೆದು ಇರಿಸಿರಬೇಕು. ಕೊನೆಗೆ 
ಗಲಬರಿಸುವ ನೀರನ್ನು ಈ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿಂಸಬೇಕು ಅಥವಾ ಇದು 180 (82°C) 
ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚು ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರ ಪ್ರಪೇಶಿಸಿದಾಗಲೇ ಇರಬೇಕು ರಾಸಾ 
ಯನಿಕ ನಿರ್ಮಲೀಕಾರಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಳಸಿದಾಗ, 75°F (24°C) ಉಷ್ಣತೆಗೆ 
ಕಡಮೆ ಇಲ್ಲದೆ ಕೊನೆಯ ಸಕ್ಷ ಒಂದು ನಿಮಿಸದವರೆನಿಗೂ ಮುಳುಗಿನ ಬೇಕು ಮತ್ತು 
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ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕೊನೆಯ ಪಕ್ಷ 50 ppmನಷ್ಟು ಒದಗಿಸಬಹುದಾದ ಕ್ಲೋರೀನ್‌ 
ಅಥವಾ 12.5 ppಣಸಷ್ಯಾದರೊ ಒದಗಿಸುವ ಅಯೋಡಿನ್‌ ಅಥವಾ ಇವಕ್ಕೆ ಸಮಾನ 
ವಾದಷ್ಟು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲುವ ಪರಿಣಾಮ ಇವು ಇರಬೇಕು. 
ಸಾಮಾನುಸರಂಜಾಮುಗಳ ದೊಡ್ಡದಾಡ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವ ಹೊಸ 
ದಾದ ನೀರಿನ ಹಬೆಯ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಟೊಳಪಡಿಸಿ, ಕುಡಿಯುವ ನೀರಿನಿಂದ ಗಲಬರಿಸಿ 
ಅಥವಾ ಕೊನೆಯಪಕ್ಷ ಹಿಂದೆ ಮುಳುಗಿಸುವ ಸಂಸ್ಕ್ರರಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸಿದ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ನಿರ್ಮವೀಕಾರಕ ದ್ರಾವಣದ ಎರಡರಸ್ಟಾ ದರೂ ಸಾರವನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ದ್ರಾನಣ 
ದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿದ ತೋಪಸಡಗಳಿಂದ ಉಜ್ಜುವ್ರಡರಿಂದಾಗಲೀ, ಆ ದ್ರಾವಣದ ಚುರುಕಿ ಹರಿಸ 
ಪ್ರದರಿಂದಾಗಲೀ ಸಂಸ್ಕರಣ ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ. 


ತಾತ್ಕಾಲಿಕವಾಗಿ ನಿಲ್ಲುವ ಜ್ಯಾಕ್ಟೀಂಯಾಗಳನ್ನು ಕೆಲಸಗಾರರು ಕೈಯಿಂದಲೇ 
ಸಾಬೂನು ಮತ್ತು ನೀರುಗಳಿಂದ ಇದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕವಾಗಿ ತಿಕ್ಸಿತೊಳೆಯುತ್ತಾರೆ. 
ಶಾಶ್ವತವಾಗಿ ಉಳಿಯುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಇಡ್ಡೀ ಇರುತ್ತವೆ." ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 
ಸ್ಟಾಫಿರೋಕಾಕ್ಷೆ, ಸೈೈಪ್ಟೋಕಾಶ್ಚೆ, ಕಾಖಿಫಾರಂಗಳು ಮತ್ತು ಸ್ಯೂಡೋಮೋನಾರ್ಡ 
ಗಳು. ಶುದ್ದಿಕಾರಕೆಗಳ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಬಳಸಿದ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳಾಗಲಿಃ ಅಥವಾ 
ಸಾಬೂನುಗಳಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳಾಗಲೀ ಗದಾಹೆರಣೆಸೆ, ಬೆ ನೀನಾಲ್‌ 
ಗಳು ಅಯಡೋಫರ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಕ್ವಾರ್ಟರ್ನರಿ ಅಮೋನಿಯಂ ಸಂಯುಕ್ತಗಳು 
ಇವೆಲ್ಲವೂ, ಪ್ರತಿದಿವಸವೂ ಒಂದಾದ ಮೇಲೆ ಮತ್ತೊಂಡುಸಲ ಅನೇಕ ಬಾರಿ ಕೈತೊಳಿ 
ದಾಗ ಹರಿಯುವ ತೊಳೆದ ನೀರುಗಳಲ್ಲಿ ಇರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು 
ಇಳಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಪರಿಣಾನುಕಾರಿಯಾಗಿನೆ. 
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ಆಹಾರಗಳ ಲಕ್ಷಣದ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ, ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳ 
ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ, ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವೈಜ್ಞಾ. ನಿಕ ಪರೀಕ್ಷೆ ಗತನ್ನ್ನು ಆಹಾರದ 
ಯಂತ್ರಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಪ್ರಯೋಗತಾಲೆಗಳಲ್ಲ್‌ ಗಲೀ ಅಥವಾ” ಅನೇಕ 'ಸಿಯಂತ್ರಿ 
ಸುವ ಸಂಸ್ಕೆಗಳಲ್ಲಾ ಗಲೀ ನಡೆಸಬಹುದು. ಅವು ಯಾವುದೆಂದರೆ, ಒಳ ಆಡಳಿತ 
ಸ್ವಾತಂತ್ರ್ಯವುಳ್ಳ ಸಂಸ್ಥೆ ಗಳು, ರಾಜ್ಯ, ಸ್ಥಳೀಯ್ಕ ಖಾಸಗಿ ಅಥವಾ ವಾಣಿಜ್ಯದ 


ಸಂಸ್ಥೆ ಗಳು. 


ಪರೀಕ್ಷೆಗಳ 'ಉದ್ದೇಶ 

ಏಳಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ನ ಸರೀಕ್ಷ್ಣೆಗಳ ಉದ್ದೇಶವೇಥಿವಿಯೋ ಅವೆ 
ಲ್ಲವೂ, ಅವುಗಳ ಳನ್ನು ನಡೆಸುವ ಪ್ರ'ಜೋಗಶಾಶೆಗಳನ್ನ ಮುಸರಿಸುತ್ತವೆ. ಸರ್ಕಾರದ 
ತತೋಟಿಯನ್ಲಿರುವ. ಪ ಪ್ರಯೋಗಶಾಸಳಲ್ಲಿ ಲ್ಲ, ಆಹಾರಗಳು ಕೆಲವು ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು 
ಸಡೆದಿರುತ, ತ್ತನೆಯೋ ಇಷ್ಟವೋ ಎಂಬುದನ್ನು ಸಂೀಕಿಸುವ್ರದನ್ನೇ ಮುಖ್ಯಾ ರವಾಗಿ 
ರಿಸಿ ಸ್ಸ ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ಸಂಸ್ಥೆಗಳು, ಒಳ ಆಡಳಿತ ಸ್ವಾತಂತ್ರ [ಸಿಳ ಸಂಸ್ಥೆ 
ಗಳು, “ರಾಜ್ಯದ ಅಥವಾ ಸ್ಥಳೀಯ ಸಂಸ್ಥೆ ಗಳಾಗಿರಬಹುದು. ಇವೆಲ್ಲವೂ ಶಾಸನ 
ಘೋಷಣೆಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಆದ್ದರಿಂದ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳ ಒಟ್ಟು ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಐಸ್‌ಕ್ರೆ (ಮ್‌ ಅಥವಾ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ಹಾಲು, ಇವು 
ಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದರಲ್ಲಾ ದರೂ ನಿಗದಿಮಾಡಬಹುದು. ಕಪಿ, ಪ್ರಚಿಪ್ಪು ಮೀನುಗಳಲ್ಲಿ 
ಅಥವಾ ಕುಡಿಯುವ "ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಕಾಲಿಸಾರಮ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾವನ್ನೂ ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಜೆರ್ರಿ ಹಣ್ಣು ಗಳಲ್ಲಿ ಎಣಿಸಬಹುದಾದ ಬೂಸ್ಟು ಕಜಕೆಡಾಲಗಳನ್ನೂ ನಿಗದಿ 
ಮಾಡಬಹುದು. ಈ ಪರೀಕ್ಷೆ ಗಳೆಲ್ಲ ವಿಶೇಷವಾಗಿ, ಆಹಾರಗಳ ಸೈರ್ಮಲ್ಯ 
ಸಂಬಂಧವಾದದ್ದು. ಆಂದರೆ, ಅವು ಜ್‌ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಆರೋಗ್ಯ ನಿಯಮಬದ್ಧವಾಗಿ 
ನೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ, ಯೋಗ್ಯವಾಗಿವೆಯೋ ಇಲ್ಲವೇ ಎಂಬುದನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತವೆ. 

ಆಹಾರ ಯಂತ್ರಗಳ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಲಕ್ಷಣದ ಹತೋಟಿ, 
ತಸಿವಸ್ತುವಿನ ಪರೀಕ್ಬೈ, ಹಸಿ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳ ಪಕ್ಲೆ, ಇವುಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿದ್ದು 
ಮತ್ತು ಮಾರ್ಗದಲ್ಲಿಯೇ ಕೈಯಿಂದ ಮುಟ್ಟಿ ಬಳಸುವಾಗಲೂ, ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗಲೂ 
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( 


ವಿಧಾನಗಳು ಸಫಲವಾಗಿನೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿದು ಸರಿಪಡಿಸುವ 
ಉದ್ದೆ (ಶದಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಮುಂಡೆ ಸಂಭವಿಸಬಹುದಾದ ತೆ.ನಂದರೆ ತಫಿ ನ್ಸಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ. 
ಎಚ್ಚ ರಿಕೆ ನೀಡುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದಲೂ ನಡೆಸುವ ಪರೀಕ್ಷೆ ನಡೆಸುತ್ತವೆ. ಅವರು 
ಬಾತಿ ರಿಯಾ ಜೀವಿಗಳು ಅಪೇಕ್ಸಿಸ ಸುವ ಆದರ್ಶಗಳ ಳನ್ನು ಅನುಸರಿಸುತ್ತ ನೆಯೋ 
ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬುದನ್ನೂ (ಈ ರೀತಿಯೆ ಆದರ್ಶಗಳು ಇದ್ದ ಪಕ್ಷದಲ್ಲಿ ವಸ್ತುವನ್ನು 
ಕೆಡದೆ ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸಬಹುದಾದ ಲಕ್ಷ್ಮಣವು ನಾವು ಒಪ್ಪಿಕೊಳ್ಳುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಡೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬುದನ್ನೂ ವಿಚಾರಿಸುತ್ತಾರೆ; ಇದಲ್ಲದೆ, : ಆರೋಗ್ಯಕ್ಕೆ 
೭ಕರವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಟ್ರೋೀನಿಗಳಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ 
ಗಳಾಗಲೀ ಇಲ್ಲನೇದು ದೃಢೀಕರಸುತ್ತಾರೆ. 

ಖಾಸಗಿ ನಿಯಂತ್ರಣಸಂಸ್ಥೆ ಗಳು ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಅಮೆರಿಕಾದ ವೈ ದ್ಯಸಂಸ್ಥೆ ಯ 
ಆಹಾರಗಳ ಸಮಿತಿ ಅಥವಾ ಒಳ್ಳೆ ಯ ಗೃಹರಕ್ಷ ಣೆಯ ಸಂಸ್ಥೆ, ಇವುಗಳ ಶಿಫಾರಸು 
ಮಾಡುವ ಉದ್ದೆ (ಶದಿಂದಾಗಲೀ `ೌವಾ ಕೆಲವು ನಮೂದಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಒಪಿ 


ಳು. 
ಕೊ ಳ್ಳುವ ಉಡಿ ನೇಶದಿಂದಾಗಲ್ಲೀ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ನಡೆಸಬಹುದು. 


"ವಾಣಿಜ್ಯ ನಿಯಂತ್ರಣ ಇನೆ ಸ್ಲೆಗಳ ನ್ರಯೋಗಶಾಕೆಗಳು ಉದಾಹೆರಣೆಗೆ' 
ಯ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಸೆ ತುಂ ಬುವ ಸಂಸ್ಥೆ, ಅಮೆರಿಕಾದ ಶುಷ್ಕವಾದ ಹಾಲಿನ 
ತಿ “ಸಂಸ್ಥೆ , ಅಮೆರಿಕಾದ ಮಾಂಸದ ಸಂಸ್ಥೆ ಇತ್ಯಾದಿ. ಇವುಗಳೆಲ್ಲವೂ ಅವು 
ುವ ನಿಶೇನತರದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಅಳೆಯುವುದಕ್ಕೋಸ್ಟರ, ಅನರದೇ ಆದ 
ತ ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು ಇರಿಸಿಕೊಂಡಿರಬಹುದು ಮತ್ತು ಈ ಸಂಸ್ಥೆಗಳೆಲ್ಲವೂ ಶಿಫಿಶರಸು 
ಮಾಡಿದ ಅಥವಾ ಅಧಿಕೃತವಾದ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ವರ್ಣಿಸುತ್ತವೆ... 








ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದು 


ಸೂಕ್ತವಾದ ಸಂಸ್ಥೆಗಳು ನ ವರ್ಣಿಸಿರುವ ಪ್ರಕಾರ, ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಒಪ್ಪಿಕೊಳ್ಳುವ 
ರತಿಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ 'ಸಂೀಕ್ಷೆ ಗಳ ವಿಧಾನಗಳು, ಆಹಾರದ 
ನಮೂನೆಗಃ ಳನ್ನು ತಹಾಂಸುವ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ, ಕೊಟ್ಟಿರುವ ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾದ ಸಲಹೆ 


ಸನ್ನೊಳಗೊಂಡಿವೆ. 


ಸೂಕ್ಷ ಮೇವಿಗಳು ಸೇರದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದು 

ನೀರಸ ಲಕ ಕಣವನ್ನು ಹೊಂದಿದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಯಬಹುದಾದ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಿದ 
ಯಾವುದಾದರೂ 'ಅಹಾರದಸ ಸ್ತುವಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಅದನ್ನು: ಸ ಸಮೀಪಿ: ಸುವ ವಸ್ಸು 
ವಾಗಲೀ, ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯಲ್ಲಿ ತೆರೆದಿಟ್ಟಿರುವ ಅವುಗಳನ್ನು - ತುಂಬಿದ ಪಾತ್ರೆ 
ಗಳಿಂದಾಗಲೀ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಹೆರಿಯದಂತೆ ಕೆಲವು. ಮುಂಜಾಗ್ರತೆಯ ಕ್ರಮ 
ಗಳನ್ನು ಕೈಗೊಂಡಿರುತ್ತಾ ಕೆ. ಶಾಸನಸಂಬಂಧ ವಿಚಾರಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸುವಾಗ, ಈ 


36 ಆಹಾರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ. ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತಾಸೆ 


ಚೇವಿಗಳ ಎಣಿಕೆಯನ್ನು ಪ್ರತಿಗ್ರಾಮ್‌ ಶೂಕಕ್ಕೆ ಆಥವಾ ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಲೀಟರ್‌ ಗಾತ್ರಕ್ಕೆ 
ಎಷ್ಟು ಇರಬೇಕು ಎಂದು ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ನಮೂನೆಗಳಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸುವುದು 


ಅನೇಕ ದ್ರವರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಯಥೇಚ್ಛ 
ವಾಗಿ ಶೇಲಾಡುತ್ತಿರುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಇವುಗಳನ್ನು ಕೆಲವು ಘನರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರ 
ವಸ್ತುಗಳ ಕ್ಲೇತ್ರದಿಂದ ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು) ಸುಲಭವಾಗಿ 
ತೊಳೆದುಬಿಡಬಹುದು. ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಬಿಗಿಯಾಗಿ 
ಕ್ಷೇತ್ರಗಳಿಗೆ ಅಂಟಕೊಳ್ಳಬಹುದು ಅಥವಾ ಒಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಅವು ನಿಲ್ಲಬಹುದು ಮತ್ತು 
ಆಹಾರವನ್ನು ಯಾವುದಾದರೊಂದು ವಿಧಾನದಿಂದ ಚೂರುಚೂರುಗಳಾಗಿ ಪುಡಿ 
ಮಾಡುವುದರಿಂದ, ಅವು ಅಳ್ಳಕವಾಗಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧಿ 
ಯಾದ ಮರಳಿಪಿಂದ ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿ ಯಾಗಿರುವ ಕಲ್ಪತ್ತಿ ನಲ್ಲಿ ಆರೆಯುವುದನ್ನೂ ಅಥವಾ 
ಆಹಾರವನ್ನು ಬೆರಕೆಯಂತ್ರದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಚೂರುಮಾಡುವುದನ್ನೂ ತಿಳಿಸ 
ಬಹುದು. ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ, ಎಲೆಕೋಸು ಅಥವಾ ಲೆಟ್ಯೂಸ್‌ ಸೊಪ್ಪ ಕ್ರ ಅಥವಾ 
ಕರಿದ್ರಾಕ್ಷ್ಮಿಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ಒಂದು ವೈನರ್‌, ಈ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಕ್ಸೇತ್ರಗಳನ್ಲಿ ಸೇರುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಆ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಚೂರುಮಾಡಿ ಪುಡಿಮಾಡುವುದರಿಂದಳೇ 
ಹೊರಗೆಡ ಸಬಹುದು. 


ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಕೈಯಲ್ಲಿ ಮುಟ್ಟಿಬಳಸಬಹುದು 


ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಬೇಗನೆ ನಾಶಹೊಂದುವ ಆಹಾರದ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಗುರ್ತಿಸುವುೆದಕ್ಕೋಸ್ಯರ ಪರೀಕ್ಷೆ ಗಳಿಗೊಳೆಪಡಿಸುವುದು ಸಾಧ್ಯ 
ವಿಲ್ಲದಿದ್ದಾಗ, ಅವು ತಣ್ಣಗೆ ಇಲ್ಲದಿದ್ದ ರೆ, ಅವುಗಳನ್ನು ತಕ್ಷಣ ತಣ್ಣ ಗೆಮಾಡಬೇಕು 
ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗೆ ಸಾಗಿಸುವಾಗಲೂ ಮತ್ತು ಪರೀಕ್ಸಿಸುವ 
ನಕೆಗೂ, ಮಂಜಿನಗೆಡ್ಲೆ ಯಲ್ಲಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ ರೆಫ್ರಿ ಜಿರೇಟಿರಿನಲ್ಲಾಗಲೀ ಇರಿಸಬೇಕು. 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಹಾಲಿನ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು 32” ನಿಂದ 40'£ (0" ನಿಂದೆ 4.4°€) 
ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿ, ಶೇಖರಿಸಿದ ಕೆಲವು ಘಂಟಿಗಳ ಒಳಗಡೆಯಲ್ಲಿ ಪರೀಕ್ಷ ಸಬೇಕೆಂದು 
ಕಿಫಾರಸುಮಾಡಿದ್ದಾ ಕೆ, ಆದರೆ, ಇಷ್ಟು ಕಡನೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 24 ಗಂಟೆಗಳ 
ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಇ ದಲಾನಣೆ ಕಂಡುಬರು 
ವುದಿಲ್ಲ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಆಹಾರದ ನಮುೂಸಗಳ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದನ್ನು 
ತಪ್ಪಿಸ ಸುತ್ತಾರೆ. 
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ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದ ನಮೂನೆಗಳ ಬಗೆಗಳು 


ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ ಶೇಖರಿಸುವ ನಮೂನೆಗಳು, ಆಹಾರದ ಬಗೆ 
ಮತ್ತು ಪರೀಕ್ಷೆ ನಡೆಸುವ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯ ರೀತಿ, ಇದೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಅನುಸರಿಸುತ್ತವೆ. 
ಆನೇಕ ಸಲ ಅಂತ್ಯ ದಲ್ಲಿ ಒದಗುವ ಉತ್ಪನ್ನ ಸ್ರ ವಸ್ತು ವನ್ನ ಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಒರರ್ಶಕೀಯ ಜೀನ 
ವೈಜ್ಞಾ ನಿಕ ಪೀಠ ಗೊಳಪಡಿಸ ತ್ತಾ ಫಿ "ಆಹಾರಯಂತ್ರ ಗಳಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ಕರಿಯಾ 
ಪರೀಕ್ಷೆ ಗಳ ಗಾತ ತ್ರವು, ಏನೂ ಇಲ್ಲದ ಸ್ಥಿತಿಯಿಂದ ಕ್ರ. ಮನಾಗಿ 'ಕಟ್ಛಾವಸ್ತು ವನ್ನೂ, 
ಅಂಗವಸ್ತು ಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಕೈಯಲ್ಲಿ ಮುಟ್ಟ ಬಳಸುವಾಗ, ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸು 
ಪಾಗ ಮತ್ತು ಸಾಮಾನುಸರಂಜಾಮುಗಳ ಕ್ಷೆ ತ್ರ ದಿಂದ ಒದಗುವ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು 
ಸಂಸ್ಕರಿಸ ಸುವಾಗಲೂ ಮತ್ತು ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವಾಗ ನೆಡೆಸುವ ಪರೀಕ್ಸೆಗಳವ ಸರೆಗೂ, 
ಕೆಲವು ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಕೊನೆಗೆ ಒದಗುವ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷ ಮಾಡುವ 
ಪಕೆಗೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. 


ಕ 


ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳ ನಾನಾ ಬಗೆಗಳು ತ್‌ 


ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ಷ ಕ್ಷ ಡರ್ಕಕೀಯ ಜೀವವೈಜ್ಞಾ ನಿಕ ಪರೀಕ್ಷೆ ಗೊಳವಡಿಸು 
ಪುದು ಪರಿ ರಿಮಾಣಾತ್ಮಕವಾಗಿರರಹುದು. ಇದರಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ವರ್ಕಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ 
ಒಟ್ಟು ಸಂಖ್ಯೆ ಅಥವಾ ವಿಶೇಷ ಪಾತ್ರವನ್ನುವಹಿಸುವ ಬಗೆಯೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ 
. ಒಟ್ಟುಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನೂ , ನಿಗದಿಮಾಡುವುದರ ಜೊತೆಗೆ, ಇದು ಗುಣಾವಲಂಬಿಯೂ 
ಆಗಿರಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಸೂಕ ಹೇವಿಗಳನ್ನಾಗಲೀ ಅಥವಾ 
ಅವು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನ ಗಲೀ ಗುರ್ತಿಸಬಸುದು. ಕ್ರಿಮಿರುದ್ಧಿ ಲಕ್ಸ್ಮಣ 
ನನ್ನು ಗುರ್ತಿಸುವ ಪರೀಕ್ಸೆಗಳನ್ನು ಪಾತ್ರೆಗಳ ಮೇಲೆ ನಡೆಸಬಹುದು ಅಥವಾ ಇವು 
ಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದೆ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಿದೆ ವಸ್ತುಗಳ ಮೇಲೆ ನಡೆಸಬಹುದು. ಮತ್ತು 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಎಷ್ಟರಮಟ್ಟಿಗೆ ಇರಿಸಬಹುದು. ಎಂಬುದರ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ 
ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ನಡೆಸಬಕುದು. ಇಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳು, ಅಧಿಕೃತ ವಿಧಾನ 
ಗಳು ಎಂದು ಕರೆಯಲ್ಪಡುನ ನಿಧಾನಗಳಿಂದ ಬೇರೆಯಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಉದಾಹೆರಣೆಗೆ, 
ಹಾಲು ಮತ್ತು ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತು ಗಳು ಮತ್ತು ನೀರು, ಇವುಗಳಿಗೆ ಬಳಸುವ 
ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಬೇರೆಯಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಶಿಫಾರಸುಮಾಡಿದ ಅಥವಾ ಸೂಚಿಸಿದೆ 
ನಿಧಾನಗಳವರೆಗೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗೊಳ್ಳುತ್ತ ಷೆ. ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳ ಮೇಟಿ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ನಾಗಿ ಬಳಸಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳ ಸಾರಾಂಶವನ್ನು 
ಮುಂದೆ ತಿಳಿಸಿದೆ. 
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ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳ ಮೇಲೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವ 

ವೈಜ್ಞ್ಯಾನಿಕ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳ ಸಾರಾಂಶ 

ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಒಟ್ಟು ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ತಚ್ಚೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿ ಎಣಿಸುವುದು : ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ. ತುಂಬಿಟ್ಟ 
ಪಾನೀಯಗಳು, ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಹಾಲುಗಳು, ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲು (ಸಹಿ 
ಕೊಟ್ಟ), ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲು, ಮೊಟ್ಟಿಗಳು (ಕರುಳು, ಒಣಗಿಸಿದ, ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟಿಸಿದ) ಹಟ್ಟು, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಊಟವಾದ ಮೇಕೆ ಭಕ್ಷಿಸುವ ತಿಂಡಿಗಳು, 
ಹೆಣ್ಣುಗಳು (ಒಣಗಿಸಿದ, ಗಡ್ಡೆಕಟ್ಟಿಸಿದ, ರಸಗಳು) ಹಾಲು ಮತ್ತು ಕೆನೆ, 

ಣ ಡಲ ಮ 

ಕಾಯಿಗಳು, ಕಪ್ಪೆ ಚಿಪು ್ಸ ಮೀನು (ಇತರ ಚಿಪ್ಪುಮೀನು) ಕೋಸಂಬರಿ 
ಚೂರುಗಳು, ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು, ಸ್ಟಿರಗೊಳಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು (ಐಸ್‌ 
ಕ್ರೀಮ್‌) ತರಕಾರಿಗಳು (ಒಣಗಿಸಿದ, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ) ನೀರು 

ಈಸ್ಟ್‌ಗಳನ್ನೂ ಬೂಷ್ಟುಗಳನ್ನೂ ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿಟ್ಟು ಎಣಿಸುವುದು: ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ 
ಪಾನೀಯಗಳು ಬೆಣ್ಣೆ, ಮೊಟ್ಟೆಗಳು (ತಿರುಳು, ಒಣಗಿಸಿದ್ದು, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ್ದು) 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಆಹಾರಗಳು, ಕೋಸಂಬರಿ ಚೂರುಗಳು, ಸ್ಥಿರ 
ಗೊಳಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು (ಐಸ್‌ಕ್ರೀಮ್‌) ಸಕ್ಕರೆಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಸಿಹಿಕಾರಕ 
ವಸ್ತುಗಳು. 

ರಿಡಕ್ಟೇಸ್‌ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು : ಮೊಟ್ಟೆಯ ತಿರುಳು, ಹಾಲ್ಕು ಕಪ್ಪೆ, ಚಿಪ್ಪುಮೀನುಗಳು, 
ಸೀಗಡಿ ಮೀನುಗಳು, ಕುತ್ತುಟಿ. 

ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ನೇರವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಎಣಿಕೆ: ಮೊಟ್ಟೆಗಳು (ತಿರುಳು, ' ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟಿಸಿದ್ದು ) ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸಿದೆ ತರಕಾರಿಗಳು, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಡೆಸರ್ಟ್‌ ತಿಂಡಿಗಳು, 

ಎ: ಈ ೮ ಅ ಬ 

ಹಾಲು ಮತ್ತು ಕೆನೆ. : 

ಬೂಸ್ಸುಗಳ ಚೂರುಗಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಎಣಿಕೆ : ಬೆಣ್ಣೆ, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಹೆಣ್ಣುಗಳು, 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬಟ್ಟ ಟೊಮೆಟೋ ಹಣ್ಣುಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಹೆಣ್ಣು 

ಣ ಧಿ ಣಾ 

ಗಳು. 

ಜೇವಿತವಾದ ಮತ್ತು ಮೃತಹೊಂದಿದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜೀವಕೋಶಗಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಎಣಿಕೆ : 
ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲ್ಕು ಪಾಕ್ಟರೀಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದ ಹಾಲು, ಸಿಹಿಕೊಟ್ಟ 
ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲು, 

ವೆ ಸೋಫಿಲಕ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳ ಎಣಿಕೆ : ಹಿಟ್ಟು, ಸಕ್ಕರೆಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ 
ಸಿಹಿಕಾರಕವಸ್ತುಗಳು, ಥರ್ಮೋಫೈಲ್‌ ಮತ್ತು ಕೊಳೆಯುವ ಅವಾಯು ಜೀವಿ 
ಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆ ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲು, ಸಾಂಬಾರವಸ್ತುಗಳು, ಪಿಷ್ಟ, 
ಸಕ್ಕರೆಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಸಿಹಿಕಾರಕವಸ್ತುಗಳು. 
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ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಎಣಿಕೆಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು ; ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಪಾನೀಯ 
°- ಗಳು, ದೃಢಪಡಿಸಿದ ಹಾಲು, ಬಣ್ಣಗಳು ಮತ್ತು ರುಚಿಕಾರಕವಸ ಗಳು, 

ನಟ್‌ಮೀಬ್‌ಗಳು, ಒಣಗಿಸಿದ ಪೂರ್ಣ ಆಹಾರನಾದ ಹಾಲು, ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳು 
ಒಣಗಿಸಿದ ಪೂರ್ಣ ಆಹಾರವಾದ ಹಾಲು, ಮೊಟ್ಟೆಗಳು (ತಿರುಳು, ಒಣಗಿಸಿದ 
ಮತ್ತು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿ ದ) ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ, ಊಟವಾದ ಮೇಲೆ ಭಕ್ಷಿಸುವ ತಿಂಡಿ 
ಗಳು, ಹೆಣ್ಣಿ ನರಸಗಳು, ಸಿಂಪಿಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಚಿಪ್ಸುಮೀನು, ಪಾಕ್ಚರೀ 
ಕರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿದ ಹಾಲು, ಕೋಸಂಬರಿಯ ಚೂರುಗಳು, ಸ್ಥಿರಗೊಳಿಸುವ 
ವಸ್ತುಗಳು (ಐಸ್‌ಕ್ರಿ ಮ್‌) ನೀರು. 

ಎನ್‌ಟರೋಕಾಕೈ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು : ನೀರು, ಹಣ್ಣಿನೆರಸಗಳು, ಪಾಶ್ವರೀಕರಣ ಮಾಡಿದ 
ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು, ದ್ರವರೂಪ ದ ಮೊಟ್ಟಿಗಳು, ಬ್ರೆಡ್ಡುಸೇರಿದ 
ಮತ್ತು ಕಲಸಿದ ಹಿಟ್ಟು ಗಳಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ತ ಆಹಾರಗಳು. 

ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು: (ಕೋಷ್ಟಕ 27-1 ನೋಡಿ) 

ಬ್ರೂಸೆಲ್ಲಾ $pp ಹಾಲು ಮಕ್ತು ಇತರ ಹಾಲಿನ ವಸ್ತುಗಳು. 

ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಿಯಮ್‌ ಬಾಟ್ಯುಲೀನಮ್‌ : ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಆಹಾರಗಳು (ಕಡಮೆ 
ಮತ್ತು ಮಧ್ಯೆ ಆಮಿ ನ್ಲೀಯ) ಹದಗೊಳಸಿದ ಮಾಂಸಗಳು, ಮೀನು. 

ರಕ್ತಕಣಗಳನ್ನು ಛಿದ್ರಗೊಳಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ : ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ, ಮೊಟ್ಟೆಗಳು (ತಿರುಳು; 
ಒಣಗಿಸಿದ, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಸಿದ) ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ತಿಂಡಿಗಳು, ಹಾಲು ಮತ್ತು ಕೆನೆ. 

ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ 500: ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ, ಮೊಟ್ಟಿಗಳು (ತಿರುಳು, ಒಣಗಿಸಿದ, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ 
ಸಿದ) ಮಾಂಸಗಳು, ಸಾಲ್ಕೋನೆಲ್ಲಾ ಸೋಂಕುಗಳನ್ನುಂಟು ಮಾಡುವ 
ಸಂದೇಹೆಕ್ಕೊಳಗಾಗುವ ಆಹಾರಗಳು. 

ಸ್ಯಾಭನೆಾಸ್‌ ಅರಿಯಸ್‌ ಇ ಸ್ಯಾಭಿಕೆೋಕಾಸನ್‌ ಇಬಷೆಪನ್ತಿ ರಿಸ ಸುಸು ಕಿಣಗಹನ್ನು ಕಟು 
ಮಾಡುವುದೆಂಬ ಸಂಶಯಕ್ಕೊಳಗಾದ ಆಹಾರಗಳು. 

ಟ್ರೈಷನೇ : ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸ, ಕರಡಿಮಾಂಸ, ಮೊಲದ ಮಾಂಸ, ಕ್ರಿಮಿಗಳ 
ಸೋಂಕಿಗೊಳಗಾದ ಕೋಗಿಯ ಮಾಂಸ, ` ` 


ಟ್ಯೂಬರ್‌ಕಲ್‌ ಬ್ಯಾಸಿಲೈ : ಹಾಲು ಮತ್ತು ಕೆನೆ. 


ಪರಿಮಾಣಾತ್ಮಕ ವಿಧಾನಗಳು 

ಅಗರ್‌ತಟ್ಟಿಗಳ ಎಣಿಕೆಗಳನ್ನು ಅಥವಾ ಅವುಗಳಿಂದ ಬದಲಾವಣೆ ಹೊಂದಿ 
ತುವ ರೂಪಗಳನ್ನು, € ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ ಒಜೇವಿಗಳ ಒಟ್ಟುಸ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ನಿಗದಿ 
ಮಾಡುವುದಕ್ಕೊ (ಸ್ವರ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾ; ಅದ "ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭ 
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ಗಳಲ್ಲಿ ಬಹುಶಃ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಇರಬಹುದಾದ ಸೂಕ ಸ್ರೈಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು 
ಡೆಸಿಮಲ್‌ ದಾ ್ರಾವಣಗಳನ್ನು ಇನಾಕ್ಕುಲೇಷನ್‌ ಮೊಲಕ ಪ ಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡಿದ ದ್ರವ 
ರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಮಾಧ್ಯಮಗಳಿಂದಲೇ ಲೆಖ್ಬಾ ಚಾರ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಕೆರವ್ರ 
ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ನೇರವಾದ ಸೂಕ್ಷ ದರ್ಶಕದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಎಣಿಸುವುದನ್ನು 1 ಶಿಫಾರಸು 
ಮಾಡಿದ್ದಾ ಕಿ. ಬಳಸುವ ಅಗರ್‌ಮಾಧ್ಯಮಡೆ ಎಣಿಕೆಯು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅಪಿ 
ಸುಲಭಿನಾವನ್ನು ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಪುನಃ ಪುನಃ ನಡೆಸಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ 
ಆಹಾ ಇಂರಗಳೆನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಬರೀ ಅಗರ್‌ ಅಥವಾ ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಎಣಿಕೆಗಾಗಿ ಇರಿ ಸುವ ಅಗರ್‌, ಈ ಮಾದ್ಯಮವು ಜೀರೆಬೇಶೆ ಸ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳಲ್ಲಿರಿಸಿ, 
ಪರೀಕ್ಸಿಸಿದಾಗ, ಬೇಕೆಬೇಕೆ ಫಲಿತಾಂಶ ಗಳನ್ನು ನೀಡುತ್ತದೆ. ಆದರಿ, ಪರಮಾವಧಿಯ 
ಎಣಿಕೆಯನ್ನು ಎಲ್ಲಿಯೊ ಕೊಡುವುದಿಲ್ಲ. ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಅಗರ್‌ ತಟ್ಟಿ 
ಗಳಲ್ಲಿರಿಸಿ ಎಜಿ ದ್ದಾರೆ. ಆವುಗಳ ಪೈಕಿ, ಕೆಲವನ್ನು ಮೇಲಿನ ಕೋಷ್ಟಕದಲ್ಲಿ ತಿಳಿ 
ಸಿಜೆ.  ಅಹಾರಯಂತ್ರಗಳ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿರುವ ಸಾಮಾನುಸರಂಜಾಮುಗಳ ಮೇಲಿರು 
ವಾಗಲೂ, ಆಗರ್‌ಮಾಧ್ಯೆಮವನ್ನು ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿ, ಬೆಳೆಯುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಎಣಿಸುತ್ತಾಕೆ. 

ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಬಹುದಾದ ಸಾಕಣೆಯ ಮಾಧ್ಯಮ, ಸ ಸಂಸ್ಕೃ ರಣಗಳು 
ಮತ್ತು ಸನ್ನಿವೇಶಗಳು, ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಎಣಿಕೆಗಾಗಿಯೂ ಅಥವಾ ವನೀಷತರದ | 
ಸೊಕ್ಷಜೀವಿಗಳನ್ನು ಗುರ್ತಿಸುವುದಕ್ಟಾಗಿಯೂ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಕೆಸಿ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿರುವ 
ಶಾಖಸಹನೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು, ಆ ನಮೂನೆಯನ್ನು 
ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದನಂತರ, ತಟ್ಟಿಯ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಎಣಿಸುತ್ತಾರೆ. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ : 
ರಿಯಾಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು. ಎಣಿಸಬೇಕಾದರೆ ನಮೂನೆಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ ದ್ರಾ ೨ 
ದಿಂದ ಮುರ್ಬಲಗೊಳಿಸಿದ ಜೀ ನಮೂನೆಯನ್ನಾಗಲಿ ಪಾ್ಯರೀಕರಣಕ್ಕೊ ಆನೆಡಿಸು- 
ತ್ತಾರೆ. ಇಲ್ಲಿ ಕೊಡುವ ಶಾಖಸಂಸ್ಕ ಸೃರಣವು, ಬಳಸುವ ಬೀಜಕಣಗಳ ಶಾಖಸಹನೆಗೆ 
ಅನುಗುಣವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಮೆಸ್‌ ಎಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು 
ಎಣಿಸುವಾಗ್ಯ ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಹಿಟ್ಬಿ ನೇ ಲ್ಲಾಗಲಿ! ಸ 
ಅಥವಾ ಓಬಹಾಲಿನೆಲ್ಲಾಗಲೇ, 10 "ದ 15 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ 80°C (176°F) 
ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣವನ್ನು ನಡೆಸಬೇಕೆಂದು ಶಿಫಾರಸ್ಸುಮಾಡಿದ್ದಾ ರಿ. 
ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖಸಹೆನೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸ 
ಬೇಕಾದರೆ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಕೆಟ್ಟುಹೋಗುತ್ತಿರುವ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ 
ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಿದರೆ ಇನ್ನೊ ಹೆಚು 
ತೀವ್ರವಾದ ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣವನ್ನು ಬ ಳಸಬೇಕು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ತವರದ ಡಬ್ಬಿ 
ಯಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಹ ಆಥವಾ ಪಿಷ್ಟಕ್ಕೆ 100° ೮ (212°F) 
ಉಪ್ಪೆ ತೆಯಲ್ಲಿ 5 ಫಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲದವರೆಗಾದರೂ ಶಾಖಸಂಸ್ಕ ಸ್ಕರಣವನ್ನು ಬಳಸಬೇಕು. 
ವಾಯುಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಆಮ್ಲ ಜನಕವನ್ನೂ ಮತ್ತು ಅವಾಯುಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಆವಾಯು 
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ಜೀನಿಯ ನಿಯಮಗಳನ್ನೂ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಹೆಚ್ಚು ಕಾವು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯ 
ಉಷ್ಣ ತೆಗಳನ (ಉದಾಹಂಣೆಗೈೆ, 55' ಲ ಅಥವಾ 13" F) ಥರ್ಮೊಪಫ್ಸೆ ಲ್‌ಇಳೆಂಬ 
ಶಾಖದ ಆಪೇಕ್ಷೆ ಇರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜವಿಗಳಿಗೂ, ಕಡಮೆ ಉಷ ತೆಗಳನ್ನು (ಉದಾ 
ಹರಣೆಗೆ, 5 ರಂ. 3 10°C ಆಥವಾ 41ರಿಂದ ₹0 ಸ್ಕೈ ನೈ ಕ್ರೋಸ್ಟೈಲ್‌ಗಳಿಗೂ ಬಳಸ: 
ಸಾಕೆ. ಬೂಷ್ಟು ್ಟಿಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ಗಳ ಳನ್ನೂ ಕಮನ ಸಾಢ್ಯನುಗಳನ್ನು 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅದ್ದುವ ಪ ಪ್ರಯೋಸಕ್ಕೊ ಳೆಸಡಿಸಿ, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌, ಬಾರ್ಟಾರಿಕ್‌ ಅಥವಾ 
ಇತರ ಸಾವಯವ ಆಸು. ವನ್ನು ಬಳಸಿ » pH ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು 3.5 ರಿಂದ 400ನೆ ಸರಿ 
ಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಹ್ಯಾಲೋನ್ಸೆ ಫೈಲ್‌ಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು "ಸ್ಪ ಮಾಧ್ಯಮಗಳಲ್ಲೂ 
ಅಸ್ಕ್ರೋಫೈಲ್‌ಗಳನ್ನು "ಚ್ಚು ಸಕ್ಸ ಕೆಯುಳ್ಳೆ ಮಾಧ್ಯಮಗಳಲ್ಲೂ ಬಳಸ: ತ್ತಾರೆ. 
ಕೆಲವು ಆಯ್ತೆ ಮಾಡಬಹುದಾದ ಮಾಧ್ಯಮಗಳಿಗೆ ನಮಗೆ ಹಿತಕರವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳ ವಿನಾ ಇತರ ಎಲ್ಲ ಸೂತ್ರ್ಮಜೀವಿಗಳನ ಸಾ ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕಾಲಿಫಾರವರ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಬಳಸುವ 
ಆಯ್ತೆ ಮಾಡಬಹುದಾದ ಮಾ ಶೈವ ಮಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಉದಾಹರಿಸಬಹುದು. ಆಪ್ಟೆ 
ಯಾವುನೆಂದಕ್ಕೆ, ನೇರಳೆಕೆಂಪು ಪಿತ್ತರಸ ಅಗರ್‌ ಡೆಸ್‌ಆಕ್ಸಿಸೋಲೇಟ್‌ ಅಗರ್‌, 
ಬ್ರಿಲಿಯೆಂಬ ನ್‌ ಗ್ರೀನ್‌ ಲ್ಯಾ ಕ್ಟೋರ್‌ ಪೆಸ್ಟೊ ಷ್‌ ಪಿತ್ತರಸ ಮತ್ತು ಫಾರ್ಮೇಟ್‌ 
ಡ್‌್‌ ಓಲಿಯೇಟ್‌ ಆ ಕೋಸ್‌ ನ್ಬೇನ್‌ ಸಾರ್ಕಿ ಈ ಮಾಧ್ಯವ ಮಗಳನ್ನು 
ಹಾಲು, ಹಾಲಿನ ನಸ್ತುಗಲು, "ಕಳ್ಸಿ, ಚಿಪ್ಪ ಮೂನುಗಳು ಮತ್ತು ನೀರು ಇವುಗಳಲ್ಲಿ 
ರುವ ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ೀರಿಯಾಗಳ ಸಂ. ಖ್ಲೆಯನ್ನು ನ್ನು ನಿಗದಿಮಾಡುವ್ರ ವಕ್ಕೂ ಆಥವಾ 
ಅವುಗಳನ್ನು ಗುರ್ಶಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. *್ರ್ರವರೂಪದ ಮಾಧ್ಯಮಗಳನ್ನು 
ಕೆಲವುಸಲ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆ ಯಲ್ಲಿ ಇರಬಹುದಾದ ಸೊಕ್ರ್ಯಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು 
ಎಣಿಕೆಮಾಡಿ ನಿಗದಿಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಇತರ ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಬಹುದಾದ 
ಮಾಧ್ಯಮಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, (ಕೋಷ್ಟಕ 27-1 ನೋಡಿರಿ), ಸಾರ್ಕೊನೆಲ್ಲಾ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಬಳಸುವ ಬಿಸ್ಕತ್‌ ಸಲೆ ಸ್ಟ ಔನ ಆಗರ್‌, ಸಾ ಫಿಲೋಕಾಕೈ ಜೀವಿ 
ಗಳಿಗೆ ಬಳಸುವ ಟಿಲ್ಯೂಕ್ಸಿ ರ್‌ ಸೀನ್‌ ಅಗರ್‌ ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ಗಳಿಗೆ ಬಳಸುವ 
ಆಂಟಿಬಯೋಟಿಕ್‌ ಗಳನ್ನು ಸಜಿದಿರುವ ಮಾಧ್ಯ ಮಗಳು, 

ಪರಿಮಾಣಾತ್ಮಕ 'ಣಿಕೆಗಳಿಗೆ ಆವಶ್ಯ ಕನಾದ ಹಿತಕರವಾದ ಕಾವುಸೆಟ್ಟಿಗೆಯ 

ಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಆಯ್ಕಮಾಡುವುದು ಅಥವಾ ನಿಶೇಷ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು ಗಮನಾರ್ಹ 
ಅ ಆನೇಕ ಆಹಾರದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಲ್ಪಡುವ 35 ರಿಂದ 37" (95 ರಿಂದ 98.67೯) ಉತ್ಣತೆಗಳಲ್ಲಿ ಅತೃಪ್ತಿ 
ಕರವಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ ಅಥವಾ ಬೆಳೆಯುವುದೇ ಇಲ್ಲ ಇವುಗಳಿಗೆ 
ಇನ್ನೊ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆ ಜೀಕಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾರಣದಿಂದ ಹಾಲನ್ನು ಆದರ್ಶವಾದ 
ತಟ್ಟೆಯ ಎಣಿಕೆಯ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಎಣಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸಿದರೆ, ಅದರ ಕಾವುಸೆಟ್ಟಿಗೆಯ 


42 ' ಆಹಾರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ. ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತಾಖೆ 


ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು 32°C (89.6°F)ಗೆ ಇಳಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತ ಜಿ. ಬಳಕೆಗೆ ಮುಂಚೆ ಆಗ 
ರನ್ನು ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡಬೇಕಾದೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಾದ 45°C (113 ೯) ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿ ಅತ 
ಹೆಚ್ಚು ಉನ್ಣತೆಯು, ಕಡಮೆ ಇನ್ನ ತೆಯಲ್ಲಿ ಜೆಳೆಯುನ ಕೆಲವು ಕೊಕ್ಸ ಟನ 
ಗಳನ್ನು ನಾಠಗೊಳಿಸಲೂಬಹಂದು, 
ಕೆಲವು ಸಾಕಣೆಯ ಮಾಧ್ಯಮಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ತ ಟ್ರಷೇವಿಗಳ 
ವಲಯಗಳನ್ನು ಸುರ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕವಾಗಿರುವ ಸೂಚಕವಸ್ತುಗಳರುತ್ತವೆ. 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಪೊ ್ರೀಟೀನುಖಶ್ಲೆ (ಷಣೆ ನಡೆದಿದೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬುದನ್ನು ಸೂಚಿ 
ಸುವ ಕೀಲಾಡುತ್ತಿ ಜವ ಕೆಸೀನನ್ನೂ K ಲೈಪೈಡುಗಳು ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಹೊಂದಿರುತ್ತವೋ 
ಇಲ್ಲಸೋ ಎಂಬುದನ್ನು ಸೂಚಿಸುವ" ತೇಲಾಡುತ್ತಿರುವ ಮೇಧಸ್ಸನ್ನೂ » ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು 
ಕಾ ನ ರಕೆಪಲಯೆಗಳಿನ್ನು ಗುರ್ತಿಸುವ ಗೆ ಸೂಚಕವನ್ನೂ, ಸಕ್ಕರೆ ಅಥವಾ ಪಿಷ್ಟ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಸಲ್ಫೆ 45ನೆ ನ ನಾಶಗೊಳಿಸುವ ಬ್ಯಾ ತ್ರ (ರಿಯಾಗಳ ಕಪು oN ವಲಯಗಳನ್ನು ಂಟು 
ಮಾಡುವ ಸಲ್ಫೆ ಟ್‌ ಮತ್ತು ಬ್ಬಿಣದ ಬ ಟ್‌ ಇತ್ಯಾದಿ, ಇವುಗಳನ್ನೂ ತಿಳಿಸ 
ಬಹುದು. ಇತ್‌ ಆಯ್ಕೆಮಾಡುವ ಸಾಕಣೆಯ ಮಾಧ್ಯ ಮಗಳಾವುನೆಂದಕೆ, ರಕ್ತದ 
ಕೆಂಪುಕಣಗಳನ್ನು ಛಿದ್ರ ಳಿಸುವ ರಕ್ತದ ಅಗರ್‌ ಮತ್ತ ಅನೇಕ ಕೋಗಕಾರಕ 
ಕ್ರಿ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷ ಸುವ ಪ್ರಾ ಯೋಗಿಕ ಪ್ರಾ ಣಿಗಳು. 
ಒಂದು ಅಹಾರದಲ್ಲಿ ಇರುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಅಧಿಕವಾದರೆ, ನೇರ 
ವಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕದ ` ಸಹಾಯದಿಂದ ಎಣಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಬಳಸಬಹುದು. 
ಕೆಲವ ಸಂದರ್ಜಗಳಲ್ಲಿ ಈ ನಿಧಾನವೂ ಹಿಂದಿನ ಸೂಕ್ಷ ಬಜೇವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು 
ಚಿಸುವುದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಹಿಂದೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆ ಯೆಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ ವರ್ಕಕೀಯೆ ಜೀನಿ 
ಗ ಪಡೆದಿದ್ದ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳ ಳನ್ನು ಗುರುತಸುವುದಕ್ಕಾಗಲ್ಲ ಉಪಯುಕ್ತ ವಾ 
"ದದ್ದು. ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಬೆಣ್ಣೆ, ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಟೊಮೆಟೋ ಹೆಣ್ಣು 
ಗಳು ಅಥವಾ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು, ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕವಕಜಾಲ ಬೂಷ್ಟ್ರುಗಳ 
` ಚೊರುಗಳು ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿರುವ ಮ ಕಡನೆ ದರ್ಜಿಯ ಅಥವಾ ಕೊಳೆತುಹೋದ 
ಮುಂಚಿನ ಕಚ್ಚಾವಸ್ತು ವನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ಪಾಶ್ಚ್ರರೀಕರಣಕ್ಕೊಳನಡಿಸಿದ ಹಾಲಿ 
ನಲ್ಲಿರುವ ಅನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರೀಯಾ ಜೀವಕೋಶಗಳು, ಮುಂಚಿನ ಹಸಿಹಾಲು ಕಡಮೆ 
` ದರ್ಜಿಯದು ಎಂದು ತೋರಿಸುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಶುಷ್ಕವಾದ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಸೇರಿರುವ ಬಣ್ಣ ಕೊಡಲ್ಪಟ್ಟ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಜೀನಕೋಶಗಳು ದ್ರವರೂಪದ 
ಹಾಲನ್ನು ಕೈ ಕೈಯಿಂದ ಮುಟ್ಟಿ ಬಳಸುವಾಗಲೂ ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗಲೂ, 
ಹೆಚ್ಚು ದ್ಯಾ (ರಿಯಾ ಜೀನಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅವಕಾಶನಿದೆ ಎಂಬುದನ್ನು ತೋರಿಸು 
ತ್ತ ಜೆ” 
ಮೈಥಿಲೀನ್‌ ಬ್ಲೂ ಮತ್ತು ರಿಸಾಜುರೀನ್‌ ಅಪಳರ್ಷಣ ಪರೀಕ್ಷೆ ಕೈಗಳನ್ನು, 
ಹಾಲು, ಮೊಟ್ಟಿ ಯ ತಿರುಳು ಮುಂತಾದ ವಸ್ತುಗಳು ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸ 
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ಬಲ್ಲವೊ ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬುದನ್ನು, ಅಳೆಯುವ ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಎಷ್ಟರಮಟ್ಟಿ 3 ಪಡೆದಿವೆ 
ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಯುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ, ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 


ಗುಣಕ್ಕೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಪಕ್ಷಿಗಳು 


ಹಿಂದಿನ ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದೆ ವಿಧಾನೆಗಳನ್ನು ಹೋಲುವ ಆಯ್ಕೆಮಾಡುವ 
ವಿಧಾನಗಳನ್ನೂ » ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಜಾತಿಗಳನ್ನು, ಅವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಯನ್ನು ನಿಗದಿನಾಡವ ರೇತಿಯಲ್ಲಿ ಗುರ್ತಿಸುವುದಕ್ಕೂ (ಸ, ರ ಬಳಸಬಹುದು. ಕೆಲವು 
ಆಹಾರದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಎಣಜೆಸುವುದು ತಷ್ಟಮಾಮವರಿಂದ, ಅವುಗಳಿಗೆ ಬಳ 
ಸುವ ಪಂಣ್ಣಿಗಳಲ್ಲ ಹೆಚ್ಚುಭಾಗ ಗುಣಕ್ಕೆ ಸಂಬಂಧವಾದಸ್ನೇವಿನಾ, ಪರಿಣಾಮಾ 
ತ್ಮಕವಾಗಿ ಎಂದಿಗೂ ಇಲ್ಲ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಕ್ಲಾಸ್ತ್ರಿಡಿಯಮ್‌ ಥರ್ಮೋಸ್ಯಾಕರೋ 
ರಿಟಿಕಮ್‌ (ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಆಹಾರಗಳ 7.4. ಕೆಡಿಸುವಿಕೆ) ಜೀನಿ 
ಗಳು ಸಕ್ಕರೆಯಲ್ಲಿದ್ದರೆ, ಅವುಗಳನ್ನು ಎಣಿಸುವುದು ಕಷ್ಟ. ಇವುಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿ 
ಸುವ ರೀತಿ ಹೀಗಿದೆ: ಪಿತ್ತಜನಕಾಂಗದ ಸಾರವನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಆರು ಕೊಳವೆಗಳ 
ಮೂಲಕ 20 ಮಿಲಿಲೀಟರ್‌ ಗಾತ್ರದಷ್ಟು ಪಾತ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊ ಳಪಡಿಸಿ, ದುರ್ಬಲ 
ಗೊಳಿಸಿದ ಆಹಾರಕ್ಕೆ 4 ಗ್ರಾಂ ಸಕ್ಕಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಹಂಚುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಕಾವ್ರಪೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿ 
55°C (131°F)ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿದ ಮೇಲೆ, ಎಷ್ಟು ಕೊಳವೆಗಳಲ್ಲಿ ಅನಿಲ ಕಾಣುತ್ತದೆ 
` ಎಂಬುದನ್ನು ಎಣಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಷಂಸ್ಕೃ ರಿಸಿದ ವ ಸ್ತುಗಳನ್ನೂ ಅವು 
ಗೆಳಲ್ಲಿರುವ "ಮತ್ತು ಆ *'ನದಾರ್ಥವು ಒಳ್ಳೆ ಯದೋ ಅಥವಾ ಕೀಳುದರ್ಜೆಯಜೋ 
ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಕುವುದಕ್ಕೊ (ಸ ಸ್ಕರ ಬಳಸುವ ಒಂದು ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು ಬಗೆಯ 
ಸೂಕ್ಷ ಒದರ್ಶತೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಸುಖ್ಛೆಯನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ, ಪರೀಕ್ಷೆ 
ಗಳಿಗೊಳಪಡಿಸಬೇಕು.  ದ್ರಾಕ್ಸಾರಸದಲ್ಲಿರುವ ಹೆಚ್ಚು ಬಾಸ್ಟೀಕರಿಸುವ ಆಮ್ಲ 
ಭಾಗವು ದೋಷವುಳ್ಳ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗಿರಬಹುದೆಂದು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ ಮತ್ತು 
ಸಾವರ್‌ಕೌಟ್‌ನಲ್ಲಿ ಗಾತ್ರ ಸಮೀಕರಣದಿಂದ ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬಹುದಾದ ಆಮ್ಲ ವ್ರ 
' ಅತಿ ಕಡಮೆ ಇದ್ದರೆ ಅಥವಾ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿದ್ದ ಕಿ, ಹುದುಗುವಿಕೆ ಅಸಾಮಾನ್ಯ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ನಡೆದಿರಬಹುದು ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕೆ ಛೇದ ಕಾಲ ಸಾಕಷ್ಟು ಇಲ್ಲ ಅಥವಾ 
ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಸೊಚಿಸುತ್ತ ದೆ. ರೋಗಕಾರಕ 8 ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಸ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಗುತಿನಸಬಹುಜೇ "ವಿನಾ, ಎಣಿಸುವ ಲ್ಲ. ಅಧ್ಯಾಯ 27ರಲ್ಲಿ 
ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಏಿಷನೇರಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ ಒೇಟುಗಳ ವಿಚಾರ ತಿಳಿಸಿದೆ. 


ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧತೆಯ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು 
ಭಾಂಗಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಆಹಾರಗಳು ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿಯಾ ಗಿವೆಯೋ ಇಲ್ಲವೊ ಎಂಬು 
ಪನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿ ಸಬೇಕಾದರೆ, ಕ್ರಮಿಸೇರದ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ ತೆರೆದ ಮತ್ತು ನಮೂನೆಗ 


44 ಆಹಾರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರೆಣ ಮತ್ತು ತನಿಖೆ 


ಳಾಗಿ ಮಾರ್ಪಡಿಸಿದೆ ಅಹಾರಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಡಬ್ಬಿಯಿಂದ ಸರಿಯಾಗಿ ವಿಭಾಗಿಸ 
ಮದಾದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 'ಇನಾಳ್ಯುಲೇನ ರೇಷನ್‌ ಮೂಲಕ ಸೂಕ್ತವಾದ ಸಾಕಣೆಯ 
ಮಾಧ್ಯೆ ಮಗಳಿಗೆ ಪ್ರಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಅಥವಾ ಆಹಾರವು ಒಳ್ಳೆ ಯ ಸಾಕಣೆಯ 
ಮಾಫೆ ಮವಾದರೆ, ಫಾರಸುಮಾದಿದ ಉಷ್ಣ ್ಲಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಮುಚ್ಚಳ ತೆಳೆಯಜಿ ಇರಿಸಿರುವ 
ಅಹಾಂದ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಂದ ಆಹಾರವನ್ನು ಕಾಸ್ಪಪೆಟ್ಟ A ಸುರಿಯುತ್ತಾರೆ. ಇದಾದ 
ನಂತರ, ಡೊಡ್ಡ ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿರುಪ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉಂಟಾಗಿರುವ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳ. ನ್ನು `ತಿಳಿಯುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬ ಸುತ್ತಾರೆ ಆಥವಾ ಆಹಾರವು ನೋಡು 
ವುವತ್ಯೆ ಏನೊ ಬದಲಾವಣೆ ಹೊಂದದಿದ್ದರೆ, ಅದನ್ನು ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಎಣಿಸಬಹುದು. ಅಥವಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕದಿಂದ ಪರೀಕ್ಷಿಸಬಹುದು, 
ಡಬ್ಬಿಗಳ ಮುಚ್ಚಳಗಳ ಅಥವಾ ಟೋಪಿಗಳ ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧತೆಯ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ಈ 
ರೀತಿ ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ. ಸಾಕಣೆಯ ಮಾಧ್ಯ: ಮನವನ್ನು ಒಂದು ಡಬ್ಬಿ ಸ್ಟಿಗಾಗಲೀ ಅಥವಾ 
ಟೋಮಪಿಗಾಗಲೀ ಸುರಿದು, ಆನಂತರ ಕಾಪಿ ಸೆಟ್ಟಿ ಗೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿ ಆಥವಾ ಕ್ರೈಮಿಶುದ್ಧಿ 
ಯಾದ ನೀರಿನ ಸಹಾಯದಿಂದ ಗಲಬರಿಸಿದ ನೀರನ್ನು "ತುಂಬಿದ ಅಥವಾ ಬಫರ್‌ 
ದ್ರಾ ವಣಗಳಿಂದ ತುಂಬಿದ ತಟ್ಟಿ ಗಳಲ್ಲಿ ಎಣಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕ 


ದೀರ್ಥಕಾಲ ಇರಿಸಬಹುದೆಂದು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಪರೀಕೆಗಳು 

ಆಹಾರ ಯಂತ್ರ ನನ್ನು ಬಿಟ್ಟ ನಂತರ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಯಾವ ನಿಯೆಮಗಳಲ್ಲಿ 
ಇರಿಸುತ್ತಾರೋ, ಆ ನಡಿಮಗಳಂತ ಕಣ್ಣಿ ಗೆ ಕಾಣುವ ನಿಯಮಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು 
ಕಾವುಸೆಟ್ಟ ಗೆಯಲ್ಲಿರಿಸುವ ಸುಲಭವಾದ ಕ್ರ ಕ್ರಮವನ್ನು ಈ ಸಕ್ಷ ಗಳು ಒಳಗೊಂಡಿವೆ. 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೆಲವಾರು ಕಾವು ಸೆಟ್ಟಿ ಗೆಗಳ ಉಪ್ಪ ತೆಗಳನ್ನು 4 ಬಳಸುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು 
ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಕೆಟ್ಟ ಪ ಕುರುಡೆಗಳನು ಸ. ಕಾಣುವುದಕ್ಕೋಸ್ಟರ 
ಸಲ್ಲಿಸುತ್ತಾ ಸಾಮಾನ ನೈವಾಗಿ ಹೆಲವಾರು ಬೇಕಿಬೇಕಿ ಕಾವುನೆಟ್ಟಗೆಯ 
ಉಷ್ಣ ತೆಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಕೆಟ್ಟರುನ 
ಕುರುಹುಗಳನ್ನು ನದಿ ಯುವದಕ್ಕೋಗ್ಯರ. ನ ಪರೀಕ್ಷಿಸುತ್ತಾ ರೆ ತಪರದ ಡಬ್ಬ 
ಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ್ಟಿ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಸ್ಲೆಂಗಿಸಿದ 'ಹಾಲನ್ನು 55°C (131° F) 
ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಸರ್ನೋಳೆ ಗನ್ನು ಭೆಳೆಸುವುದಕೊ ಸ್ಯ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು 
35 ದ 37°C (95ರಿಂದ 98.6 “ನಳ ತೆಯಲ್ಲಿ ತನೊ ಫೈಲ್‌ಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸು 
ವುದಕ್ಸೆ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಮೇಣದ ಪದರ ಕಡಲ ಟ್ಟಿ ಸರಕನ್ನು ಕನೀಣೆಯ 
ಮತ್ತು ರೆಫಿಜಿರೇಟರಿನ ಉಪ್ಪ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಾಸ್ತಾನುಮಾಡಬೇಕು. ಬ್ರಿ ಓಷರು 
ಹಿಂದೆ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ಹಾಲನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸುವಾಗ, ಎಷ್ಟು ಶಾಲ ಆ ಹಾಲನ್ನು 
ಇರಿಸಬಹುದು ಎಂಬ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ಆದನ್ನು ನರೀಕ್ಲ ಸುತ್ತಿದ್ದ ರು. ಮೆಥಿಲೀನ್‌ 
ಬ್ಲೂ ಅಪಕರ್ಷಣ ಪರೀಕ್ಷೆಗೆ ಮುಂಚೆ ವಾಯುಮಂಡಲದ ಪದರದ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿಯೇ 
ಒಂದು ರಾತ್ರಿಯೆಲ್ಲ ದಾಸ್ತಾನುಮಾಡುತ್ತಿದ್ದರು. 
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ಆಹಾರಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವೈಜ್ಞಾ ನಿಕ ವಿಧಾನ 
ಗಳನ್ನು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿರುವುದಕ್ಕೆ ಅಮೆರಿಕಾದ ಜನರ ಆರೋಗ್ಯ ಸಂಸ್ಥೆಯು 
(APHA) ಮತ್ತು ಅದರ ಸಮಿತಿಗಳೇ ಕಾರಣ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ವಿಧಾನಗಳಿಗೆ 
ಅಧಿಕೃತ ಆಧಾರಗಳಿವೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಿಗಾಗಿ 
ಬಳಸುವ ಆದರ್ಶವಾದ ವಿಧಾನಗಳು (ಇದನ್ನು ಅಧಿಕೃತ ಕೃಷಿ ರಸಾಯನ ವಿಜ್ಞಾ. ನಿಗಳ 
ಸಂಸ್ಥೆಯ ಜೊತೆಯಲ್ಲು ಮತ್ತು "ನೀರನ್ನು ಮತ್ತು ವಿಸರ್ಜಿಸುವ ನೀರುಗಳನ್ನು 
ಪರೀಕ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ ಆದರ್ಶ ವಿಧಾನಗಳು.” ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತು ಗಳ 
ವಿಚಾರ ತಿಳಿಸುವ ಪ್ರಯೋಗ ಪತ್ರಿಕೆಯು, ಹಾಲನ್ನೂ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಈ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಅಂಗವಸ್ತು ಗಳನ್ನೂ ಉದಾಹರಣೆಗೆ ರುಚಿಕಾರಕ 
ವಸ್ತು ಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ಕೊಡುವ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನೂ, ಸಿಜಿಕಾರಕ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನೂ, 
ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನೂ, ಸ್ಲಿರಗೊಳಿಸುವ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನೂ ಚರ್ಚೆ 
ಸುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಇದರಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳ ಮತ್ತು ಭಾಂಗಿಗೆ 
ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳ ನಿಚಾರವನ್ನೂ ಚರ್ಚೆ ಮಾಡಲಾಗಿದೆ. ಈ ಸಂಸ್ಥೆಯು ಪ್ರಕಟ 
ಸಿರುವ ಇತರ ಕೃತಿಗಳಾವುವೆಂದರೆ, "ಆಹಾರಗಳ ಸೂಕ್ಷ ಒಹೇನಿ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳ 
ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿರುವ ವಿಧಾನಗಳು,” ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನೂ ಸಮುದ್ರ ದಾಹಾರಗಳನ್ನೂ ಬಿಟ್ಟು ಉಳಿದ ಮುಖ್ಯವಾದ ಹೆಸಿ ಮತ್ತು 
ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳನ್ನ ಲ್ಲ ಪರೀಕ್ಷಿಸುವ ನಿರ್ದೇಶನಗಳೂ ಇನೆ. ಮತ್ತೊಂದು 
ಪ್ರಕಟಣೆಯಲ್ಲಿ ಸಮುದ್ರದ ನೀರನ್ನೂ ಚಿಪ್ಪುಮೀನನ್ನೂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಇರು 
ವುದನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುಡಕ್ಟೋಸ್ಕರ, ಸಂಣ್ಸೆ ನಡೆಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಶಿಫಾರಸು 
ಮಾಡಿರುವ ವಿಧಾನೆಗಳಿವೆ, 


ಈ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡುವುದರಲ್ಲಿ ಸರ್ಕಾರಿ ಸಂಸ್ಥೆ ಗಳಿಗೂ ಪಾತ್ರ 
ವಿದೆ. ಅಮೆರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳ ಜನರ ಆರೋಗ್ಯ ಸೇವಾ ಸಂಸ್ಥೆಯು ತನ್ನ 
ಶಾಸನ ಮತ್ತು ನಿಯಮ ನಿಯಂತ್ರಿಸುವ ತಿನ್ನುವ ಮತ್ತು ಕುಡಿಯುವ ಕಾರ್ಹಾಕೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ (ಲಘುಷತ್ರಿಕೆ 280) ಮತ್ತು ಹಾಲಿನ ಶಾಸನ ಮತ್ತು ನಿಯಮದ ಲಘು ಪತ್ರಿಕೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಪರಿಷ್ಕರಿಸಿದ ಲಘು ಪ್ರಕಟಣೆ 220 ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು 
ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದೆ. ಸೈನ್ಯ ಸಿಬ್ಬಂದಿಗಳು ತಮ್ಮದೇ ಆದ ಶಿಫಾರಸುಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮ N 
ಜೀವಿನ್ಸೆಜ್ಞಾ ನಕ ಆಹಾರ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸಿಕೊಂಡಿವೆ ಮತ್ತು ಸರ್ಕಾರಿ ಸಂಸ್ಥೆಗಳು 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬೇರೆ ಬೇರೆ ದರ್ಜೆಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸುವ ಅಥವಾ ಒಪ್ಪಿಗೆ ಕೊಡುವ 
ಉದ್ದೆ ಶದಿಂದ ಪರೀಕ್ಷಿಸುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ, ಆನೇಕ ಕಲಾಕೌಶಲ್ಯಗಳನ್ನು ಶಿಫಾರಸು 
ಮಾಡಬಹುದು, ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕೃಷಿ ಸಂಬಂಧವಾದ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ಸೇವಾಸಂಸ್ಥೆ 
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ಯವರು, ನೇರವಾಗಿ ಹಾಲನ್ನು ಸೂಕ್ಷ ವರ್ಕಕದಿಂದ ಪರೀಕ, ಕ್ಸಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ 
ವಿಧಾನವೊಂದನ್ನು ಶಿಫಾರಸು 'ಮಾಡಿದ್ದಾಕೆ ಮತ್ತು ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಔಷಧ ನ ಪ್ರಯೋಗ 
ಮಾಡುವ ಸ ಸಂಸ್ಥೆಯು ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ ಬೂಸ್ಟು ಗಳ ತಂತುಗಳನ್ನು ಎಣಿಸುವ 
ವಿಜ್ಞಾ ನವನ್ನು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದೆ. ' 

ಅಧಿಕೃತವಾದ ಕೃಷಿ ರಸಾಯನ ವಿಜ್ಞಾ ಸ್ಲಾನಿಗಳ ಸಂಸ್ಥೆಯು, ಅದರ “ಅಧಿಕೃತ 
ವಿಶ್ಲೇಷಣ ವಿಧಾನಗಳೆಂಬ' (ಮತ್ತು ತಾತ್ಕಾಲಿಕವಾಗಿ ಸೂಚಿಸಿರುವ). ಅನೇಕ 
ಪ್ರಕಟಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ ಜೇವಿವೈಜ್ಞಾ ನಿಕ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ವಿವರಿಸಿದೆ... ಇಲ್ಲಿ 
ನೇರಿರುವ ಇತರ ವಿಧಾನಗಳಾವ್ರನೆಂದರೆ, ಸಕ್ಯರೆಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಕೆಡಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳೆನ್ನೂ ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಆಹಾರಗಳನ್ನೂ 
ಪರೀಕ್ಸಿಸ ಸುವ ನಿಧಾನಗಳ್ಳು ಬೂಷ್ಟು ಗಳೆ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಹೆಣ್ಣು ಗಳಲ್ಲಿ (ಹೊಸದಾದ 
ಗಶ್ಜೆ ಕಟ್ಟಿ ಸಿದ ಮತ್ತು ತವರದ ಕ್ಟ ಯೆಪ್ಲಿ ತುಂಬಿದ) ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದಕ್ಕಾಗ, 
ಪರೀಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು ಇತ್ಯಾದಿ. ತ ಆಹಾರಗಳ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳ ಅಂಗಪಾದ 
ಸಂಸ್ಥೆಗಳು ಜೆಬವು ಸಲ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಸೂಚಿಸುವುದಲ್ಲದೆ, ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು ಶಿಫಾರಸು 
ಮಾಡುತ್ತವೆ, ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಅಮೆರಿಕಾದ ಶುಷ್ಯ ಹಾಲಿನ ಸ ಸಂಸ್ಥೆ » Inc, “ಸ ವಾದ 
ಹಾಲುಗಳನ್ನು ಸೂಸ್ಷ್ಮಜೀನಿ ವೈಜ್ಞಾ ನಿಕ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಪರೀಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು 
ತಿಫಾರಸುಮಾಡಿ ಪ್ರಕಟಿಸಿರುವ ಜೊತಗೆ, ಈ ಹಾಲುಗಳನ್ನು ಬೇಕೆ ಬೇಕೆ ವರ್ಗಗಳಾಗಿ 
ವಂಗಡಿಸಿರುವುದನ್ನೂ ಪ್ರಕಟಸಿದೆ. ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ, ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಪ್ರ ಪ್ರಯೋಗಿಸಿದ 
ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ಸಸಿ ತುಂಬುವುದಕ್ಕೋಸ್ಫರ[ಇರುವ ಅಮೆರಿಕಾದ ಸಂಸ್ಥೆಯೂ 
ಕೂಡ, ಪರೀಕಾ ವಿಧಾನಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಆದರ್ಶಗಳನ್ನೂ ಕಾಳು ರೂಪದಲ್ಲಿರುವ 
ಮತ್ತು ಉತ್ಪ ನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ದ್ರ ವರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪರೀಕ್ಷೆ 
ಗಳಿಗಾಗಿ ಶಿಬಿ ಮಾಡಿಡಿ. ರಾಷ್ಟ್ರೀಯ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಗೆ ತುಂಬುವ ಸ ಸಂಸ್ಥೆ ಯೆ 
ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳಲ್ಲಿಯೂ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ" ಆಹಾರಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು 
ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಅಂಗ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನೂ ಸೋಕಿ ಸುವುದಕ್ಕಾ ಗಿ ಬಳಸ, ಸುವ ಅಕೆಣ 
ವಿಧಾನಗಳನ್ನೂ ವಿವರಿಸಿ. ಸಿದ್ದಾರೆ. ಅಮೆರಿಕಾದ ಮಾಂಸ ದಸ ಸಂಸ್ಥೆಯ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆ 
ಗಳಲ್ಲೂ ಇಡೀ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮಾಂಸಗಳ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ಧ್ಯ ಸ್ತುಗಳಿಗಾಗಿ 
ವಿಧಾನವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದಿದ್ದಾರೆ. ಆಹಾರ ಕೈಗಾರಿಕೆಯ ಪ್ರ ಸ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳಲಿ 
ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳ ಪೈಕಿ ಕೆಲವನ್ನು ಮಾತ್ರ ಇಲ್ಲಿ ಉದಾಹರಿಸನೆ, 

ಆಹಾರಗಳ ಸ ಸೂರ್ಷ್ಮಜೀವೆ ಜ್ಞಾನಿಕ ಪ ಪರೀಕ್ಸ್ಪಾ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ವಿವರಿಸುವ 
ಕೆಲವು ನ ಪ್ರಕಟಣೆಗಳನ್ನು ಈ ಅಧ್ಯಾಯದ ಕೊನೆಯಲ್ಲಿ ಸ ಪಟ್ಟಿ ಮಾಡಿದೆ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು 
ವಿವರಗಳಿಗೆ ಆ ಪಟ್ಟ ಯ BY ನೋಡಬೇಕು. 
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ತಿನ್ನುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಮತ್ತು ಕುಡಿಯುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು 

ತಿನ್ನುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಮತ್ತು ಕುಡಿಯುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಪಾತ್ರಿ ಗಳ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾ ಪರೀಕ್ಷೆ ಗಳನ್ನು ಶಾಸನ ಮತ್ತು ನಿಯಮ ನಿಯಂತ್ರಿ ಸುವ ತಿನ್ನುವ 
ಮತ್ತು ಕುಡಿಯುವ ಸ ಸುಸ್ಥೆಗಳು” ಎಂಬ ಪುಸ್ತ ಕದಲ್ಲಿ ವಿವಂಸಿದ್ದಾ ಕೆ "ಯು. ಎಸ 
ಆರೋಗ್ಯ ಸೇವಾ ಲಘು ಪ್ರ ಕಟಣೆ 280. ಸ್ರ ಕಿಯೊಂದು ಪಾತ್ರೆ! ಯ ಮೇಲೂ ಅದರ 
ಕ್ಲೇತ್ರದ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗದ ನಮೂನೆಯನ್ನು "ಧರಿ ಕಿಸುವುದಕ್ಕೋ ಸ್ಕರ, ತೋಪಡದ 
ಯಂತ್ರ ಕೌಶಲವನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ ನುತ್ತು ಒಂದೊಂದು ಬಗೆಯಲ್ಲೂ ಕೊನೆಯಪಕ್ಷ 
ನಾಲು ಪಾತೆ. ್ರಿಗಳನ್ನಾ ದರೂ ಪರೀ್ಷಿ ಸುತ್ತಾರೆ. ಮುಖ್ಯವಾದ ಕ್ಲೆ ಫೆ (ತ್ರಗಳಾವುವೆಂದರೆ 
(1) ತೋಟಗಳು ಮತೆ ಮತ್ತು ಗಾಜಿನ "ನಂಬ ರ್‌ಗಳಿಗೆ ಹೊರಗಡೆಯ ಅಂಚಿನಲ್ಲೂ ಒಳ 
ಗಡಿಯ ಅಂಚಿನಲ್ಲೂ ಅರ್ಥ ಅಂಗುಲದ ಮೇಲ್ಬಾ ಗೆ, (2) ಚಮಚಗಳಿಗೆ ಬಟ್ಟ ಲುಗಳ 
ಇಡೀ ಒಳ ಮತ್ತು ಹೊರ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳು, (3) ಚಿಮುಟಿಗಳಿಗೆ ಸಾರಂಗದ ಕೊಂಬುಗಳ 
ಇಡೀ ಹೊರ ಮತ್ತು ಒಳ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳು ಮತ್ತು (4) ತಟ್ಟಿಗಳು, ಬಟ್ಟಲುಗಳು ಮತ್ತು 
ಸಾಸರ್‌ಗಳಿಗೆ ಆಹಾರವನ್ನು ಬಳಸಿದಾಗ ಅದರ ಸಂಪರ್ಕಕ್ಕೊಳಗಾಗುವ ಯಾವು 
ದಾದರೂ 4 ಚದುರ ಅಂಗುಲದ ಕ್ಸೇತ್ರ. ಈ ತೋಪಡಗಳನ್ನು ಬಫರ್‌ ಮಿಶ್ರಣ 
ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ ಮತ್ತು ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲೆ (ನಾದರೂ ಸ್ವಲ್ಪ ಕ್ಲೋರೀನ್‌ ಉಳಿದಿದ್ದ ಪಕ್ಷ 
ದಲ್ಲಿ ಅದನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ ಸ್ವಲ್ಪ ಸೋಡಿಯೆಂ ಥಯೋಸಲ್ಫೇಟ್‌ ದ್ರಾವಣ 
ವನ್ನೂ ಸೇರಿಸಿರುವ, ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಗಲಬರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ತೋಪಡಗಳ 
ಗಲಬರಿಕೆಯ ನೀರನ್ನು ಆದರ್ಶವಾದ ಬ್ರಷ್ಟೋನ್‌ ಗ್ಣೂ ಕೋಸ್‌ ಸಾರವುಳ್ಳ ಅಗರ್‌ 
ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಎಣಿಕೆಗಾಗಿ ಸುರಿದು, ಅನಂತರ, 48 ಗಂಟಿಗಳ ಕಾಲ 
370 (98.6೯) ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾವು ಸೆಟ್ಟಗೆಯಲ್ಲಿ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಮುಖ್ಯವಾದ 
ಪಾತ್ರೆಯ ಕ್ಸೇತ್ರ ವನ್ನು ಪರೀಕ್ಷ ಸಿದಾಗ, “9 ಕಂಡುಬರುವ. ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ €ರಿಯಾಗಳ 
ಸರಾಸರಿ ಎಣಿಳೆಯು, 100 ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ವಲಯಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರಬಾರದು, 
ಇದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ನಲಯಗಳಿದ್ದಕೆ, ಸರಿಯಾದ 
ತೊಳೆಯುವಿಕೆಯಾಗಿಲ್ಲವೆಂದು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಡುತ್ತದೆ ಅಥವಾ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸಂಸ್ಕರಣ ಅಥವಾ ಕೈಯಿಂದ ಮುಟ್ಟಿ ಬಳಸುವಾಗ ಅಥವಾ 
ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಾಗ ಉಂಟಾಗಬಹುದಾದ ಪುನರ್‌ ಕಲುಷಣೆ ಎಂದು ತಿಳಿಸ 
ಬಹುದು. 
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ಅಧ್ಯಾಯ ಮೂವತ್ತು 


ಆಹಾರ ನಿಯಂತ್ರ 

| 
ನಿಯಂತ್ರಣ, ಹತೋಟಿಗೆ ತರುವುದು ಮತ್ತು ಆಹಾರದ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆ, ಇವೆಲ್ಲದರ 
ಉದೆ ಛನೇಶೆಂದರೆ, ಬಳಕೆದಾರಥಿಂದ ನಡೆದ. ತಕ್ಷಣ, ಆಹಾರಗಳು ಶುದ್ಧವಾಗಿಯೂ, 
ಆಕೋಗ್ಯ ಕರವಾಗಿಯೂ ಮತ್ತು ಬೇಕಾದ ಲಕ್ಷಣವುಳ್ಳದ್ದಾಗಿಯೂ ಇರುತ್ತವೆಂಬ 
ಭರವಸೆ ಓಡುವುದೇ ಎಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು. 


ಹೊರಿಸುವ ಮತ್ತು ನಿಯಂತ್ರಿಸುವ ಸಂಸ್ಥೆಗಳು 


ಹೊರಿಸುವ ಮತ್ತು ನಿಯಂತ್ರಿ ಸುವ ಸಂಸ್ಥೆ ಗಳು ಒಳಾಡಳಿತ ಸ್ವಾ ತಂತ ತ್ರ್ಯವಳ್ಳ 
ಸಂಸ್ಥೆಗಳಿಂದ ಹಡಿದು ಖಾಸಗಿ ಸಂಸೆ ಸ್ಥ ಗಳನಕೆಗೂಿ ಇರುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಸಂದಿ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ನಿವರಣೆ ತೋರಿಸಿಕೊಡುತ್ತ ಜೆ 


1. ಒಳಾಡಳಿತ ಸ್ವಾತಂತ್ರ್ಯವಳ್ಳ ಸಂಸ್ಥೆಗಳು: ಒಳಾಡಳಿತ ಸ್ವಾತಂತ್ರ ತ್ರ್ಯವಳ್ಳ ಸಂಸ್ಥೆ ಗಳ 
ಅಧಿಕಾರವು ರಾಷ್ಟ್ರ ದಿಂದ ರಾಷ್ಟ್ರಕ್ಕೆ ಹಡಗಿನಲ್ಲಿ ಗ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ 
ಸೀಮಿತವಾಗಿರಬಹುದು ಅಥನಾ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾದ ಆಥವಾ ರಾಷ್ಟ್ರಗಳಿಗೆ ಜಹಜು 
ಗಳಲ್ಲಿ ಕಳುಹಿಸುವ ಆಹಾರಗಳಿಗೂ ಹರಡಬಹುದು. ಈ ಸಂಸ್ಕ ಗಳು ಯಾವ 
ವೆಂದರೆ (೩) ಆರೋಗ್ಯ, ವಿದ್ಯಾಭ್ಯಾಸ ಮತ್ತು ಸಮಾಜಕಲ್ಯಾಣ ಮುಂತಾದ 
ಇಲಾಖೆಗಳಿಗೆ ಅನ್ವಯಿಸುವ ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಔಷಧೆಗಳ ಆಡಳಿತ. ಇದು 

ಒಳಾಡಳಿತ ಸ್ತಾ ಕ್ರಿತಂತ್ರ್ಯವುಳ್ಳ ಆಹಾರ, ಔಷಧ್ಯ ಅಂಗರಾಗ ಮಸೂದೆ ಮತ್ತು 

ಆಮದು ಮಾಡಿದ ಹಾಲಿನ ಮಸೂದೆ, ಇವುಗಳನ್ನು ಬಲಾತಾ ರವಾಗಿ 
ಹೋಲಿಸುತ್ತದೆ. (ರ) ಮಾಂಸದ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆ ನಡೆಸುವ ಶಾಖೆ, ಕೃಷಿಯ 
ಸಂಶೋಧನೆಯ ಸೇವೆ, ಅಮೆರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾ ನದ ಕಹಿಯ 
ಇಲಾಖೆ. ಇದು ಮಾಂಸದ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆಯ ಮಸೂಜಿ, ಆಮದು ಮಾಡಿದ 
ಮಾಂಸದ ಮಸೂದೆ ಮತ್ತು ಕುದುರೆ ಮಾಂಸದ ಮಸೂಹಜೆ, ಇವುಗಳನ್ನು 
ಬಲಾತ್ಕಾರವಾಗಿ ಹೊರಿಸುತ್ತದೆ. (0) ಅಮೆರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾ ನಗಳ 
ಕೃಷಿ ಇಲಾಖೆಯ ಮಾರಾಟದ ಸೇವೆ. ಇದು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ, ಹಣ್ಣುಗಳ 
ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆ ಮತ್ತು ಅವ್ಪಗಳನ್ನು ಆನೇಕ ದರ್ಜೆಗಳಾಗಿ ವರ್ಗೀಕರಿಸುವುದು 
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2. 


ಇದಲ್ಲದೆ, ತರಕಾರಿಗಳನ್ನೂ, ಕುಕ್ಕುಟಿಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ 
ವಸ್ತು ಗಳನ್ನೂ ವರ್ಗೀಕರಿಸುವುದು. (೮) ಅಮೆರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳ 
ಜನರ ಆರೋಗ್ಯ ಸೇವಾ ಇಲಾಖೆ. ಇದು ಬಲಾತ್ಯಾರೆವಾಗಿ ಹೊರಿಸುವ'ಸ ಸಂಸ್ಥೆ 
ಯಲ್ಲ. ಆದರೆ ಇದು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಬಲ್ಲದು ಮತ್ತು ಪ್ರಚಾರ ಮಾಡ 
ಬಲ್ಲದು ಮತ್ತು ಇತರ ವಿಧಗಳಲ್ಲಿ ಇತರ ಸಂಸ್ಥೆಗಳಿಗೆ ಸ ಸಹಾಯಕವಾಗಿದೆ. (6) 
ಸೈನ್ಯದ ಸೇವೆಯ ಶಾಖೆಯು ತನ್ನದೇ ಆದ. ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು ಇರಿಸಿಕೊಂಡಿದೆ 
ಮತ್ತು ವಿಶೇಷ ಪ್ರ ಯೋಗಶಾಲೆಯ ಕ್ರ ಮಗಳನ್ನು ಶಿಫಾರಸುಮಾಡುತ್ತದೆ. 
ಒಳಾಡಳಿತದೆ ಸ್ವಾತಂತ ತ್ರ್ಯದಸ ಸಂಸ್ಥೆ ಯ ಬರೆ ಪುಸ್ತ ಸ್ತಕವನ್ನು ಪ್ರ ಪೃತಿ 
ದಿವಸ ಪ್ರಕಟಿಸ ತ್ತಾಕೆ, ಇವರಲ್ಲ ಒಳಾಡಳಿತ ಸ್ವಾತಂತ್ರ ದ ಸರ್ಕಾರದ 
ಸಂಸ್ಥೆ. ಗಳ”: ಘೋಷಣೆಗಳು ಇವೆ. ಇವು ಆಹಾರದ ಆದರ್ಶಗಳಿಗೂ ಮೇಲ್ವಿ 
ಚಾರಣೆಗೂ ಸಂಬಂಧಿಸಿವೆ. ಒಳಾಡಳಿತ ಸ್ವಾತಂತ್ರ ದೆ ಸಂಸ್ಥೆಗಳ ನಿಯಮಾ 
ನಳಿಯು ಆ ರೀತಿಯ ಸಮಾಚಾರವನ್ನು ಒಳಾಡಳಿತ ಸ್ವಾತಂತ್ರ್ಯದ ಸಂಸ್ಥೆಯ 
ದಾಖಲೆ ಪುಸ್ತಕದಿಂದ ಸಾರಾಂಶ ಪ್ರಕಟಿಸಿ, ಸಮಾಚಾರವನ್ನು ವರ್ಗೀಕರಿಸು 
ತ್ತದೆ. ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ, ಕಸಿ ಇಲಾಖೆಯ ಮಾರುಕಟ್ಟೆ ಯ ಸೇವಾ ಸಂಸ್ಥೆ ಯು 
ಸೇ ಬೇಕಿ ಪ್ರಕಟಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆ, ಆದರ್ಶಗಳು ಮತ್ತು ಆನೇಕ 
ಹಾರಗಳ ದರ್ಶೆಗಳು ಹಾಗೂ ಇವೆಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿಡ ಇತ್ತೀಚಿನ ಹತೋಟಿ 
ಗಳನ್ನೂ ಶಿಫಾರಸುಗಳನ್ನೂ ಪ್ರಕಟಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ಅ ಅಧ್ಯಾಯದ ಕೊನೆಯಲ್ಲಿ 
ಇವುಗಳ ಕೆಲವನ್ನು ಸಟ್ಟ' ಮಾಡಿದೆ, 
ರಾಜ್ಯದ ಸಂಸ್ಥೆಗಳು ; ರಾಷ್ಟ ಯ ಆಹಾರ ನಿಯಮಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ, 
ರಾಷ್ಟ್ರ ದೆ ಜನರ ಆರೋಗ್ಯ ಕ್ಸ ಸಿ ಮತ್ತು ನೈರ್ಮಲ್ಯ ಇಂಜಿನಿಯರಿಂಗ್‌ 
ಮೂಲಕ ಹೊರಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ಎ ಮುಿಹಿಪಾಲಿಟೆಯ ಸಂಸ್ಥೆಗಳು, ನಗರ ಆಥನಾ ಊರಿನ ಆರೆ ನಿಯಮ 


ಗಳನ್ನು ಸ ಳೀಯ ಆರೋಗ್ಯ ಇಲಾಖೆಯ ಮೂಲಕ ಹೊರಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ವಾಣಿಜ್ಯ ಸ್ಸ ಗಳು: ವ್ಯಾಪಾರ ಸಂಸ್ಥೆಗಳು ಆಥವಾ ಸಂಘಗಳು ತಮ್ಮ ಕೈಗಾರಿಕೆ 


ಗಳಿಗೆ ಮಾತ್ರ ಸಂಬಂಧಿಸಿದಂತೆ, ಶಿಫಾರಸುಗಳನ್ನು ಮಾಡಬಹುದು ಅಥವಾ 
ನಿಯಂತಿ ತ್ರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಪ್ರಯತ್ನಿಸಬಹುದು. ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ರಾಷ್ಟ್ರೀಯ ತವರದ 
ಸಬ್ಬಿ ಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ: ಸಂಘದವರು ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಸೆ ತುಂಬುವ ಸೆ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು 
ನ ಗಳಿಗೋಸ ರ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಆದರ್ಶಗಳನ್ನೂ ಇರಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಅಮೆರಿ 
ಕಾಜ ಶು ಷ್ಠ ನಾದ ಹಾಲಿಗೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಆರರ್ಶಗಳನ್ನಿ ಉಸರುತ್ತಾಕೆ. 
ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಪ್ರಯೋಗಿಸಿದ ಅಮೇರಿಕಾದ ಸೀಸೇಯಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಸಂಸ್ಥೆ 
ಸುವರು ತಂಪು ಪಾನೀಯಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಸಿಹಿಕಾರಕ ವಸ್ತು 
ಸಳಿಗೂ ಮತ್ತು ಇತರ ವಸ ಸ್ರ ಗಳಿಗೂ ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು PN ಸಿರುತ್ತಾರೆ. 


52 ಆಹಾರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತನಿಖೆ 


5. ಉದ್ಯೋಗದ ಸಂಸ್ಥೆಗಳು: ಅಮೆರಿಕಾದ ಜನರ ಆರೋಗ್ಯ ಸಂಘವು ಅನೇಕರ 
ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿರುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನೂ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ಯಾಗಳು ಇವೆಯೋ 
ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸುವ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಬಳಸುವ ಅಧಿಕೃತ 
ವಿಧಾನಗಳನ್ನೂ, ಪ್ರಕಟಸಿದೆ. ಆಹಾರ ನೈರ್ಮಲ್ಯಕಾರಕರು ಆಹಾರ ವಿಷ 
'ತಲೆಡೋರಿಕೆಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ, ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿರುವ 
ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಪ್ರಸಟಸಿರುತ್ತಾರೆ. 

6, ಖಾಸಗೀ ಸುನ್ನಿಗಳು ಅನೇಕ ಖಾಸಗೀ ಸಂಸ್ಥೆ ಸ್ಲೆಗಳು ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ 
ಒಪ್ಪಿಗೆ ನೀಡಿ, ಅವುಗಳ ಸಟ್ಟಿ ಗಳನ್ನೆ ¢ ತಯಾರಿಸಿವೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಒಳ್ಳೆ ಯ 
ಗ 'ಹವನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿರಿಸುವೆ"ಸ ಸಂಸ್ಥೆ . 


\ 
\ 


ಫೆಡರಲ್‌ ಆಹಾರ, ಔಷಧ ಮತ್ತು ಅಂಗರಾಗಗಳ ಮಸೂದೆ 

ಈಗ ತಿದ್ದುಪಡಿ ಹೊಂದಿರುವ 1938ರಲ್ಲಿ ಜಾರಿಗೆ ಬಂದ ಫೆಡರಲ್‌ ಆಹಾರ, 
ಔಷಧ ಮತ್ತು ಅಂಗರಾಗಗಳ ಮಸೂದೆಯು ಬ್ಯಾಕ್ತಿ ಸೀ ರಿಯಾಗಳನ್ನು ತಿಳಿಯುವ 
ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ಮುಂದೆ ಚರ್ಚಿಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾನೂನು, ಆಹಾರಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೂ 
ಮತ್ತು ಅನೇಕ ರಾಷ್ಟ್ರಗಳಿಗೆ ಮತ್ತು ಕೊಲಂಬಿಯಾ ಡಿಸ್ಟ್ರಿಕ್ಸ್‌ಗೆ ಸಾಗಿಸು 
ವುದಕ್ಕೂ ಜಹಜುಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದಕ್ಕೂ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ಕಾನೂನು ಮುಂದಿನ 
ಅಂಶಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿಕೊಂಡಿದೆ. (1) ಆಹಾರಗಳ ಗುಣವನ್ನು ಸೂಚಿಸುವ ಆದರ್ಶ 
ಗಳಿಗೆ ಅಧಿಕೃ ತ ಅನುಮತಿ ನೀಡುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಹೊಸ ಅಥವಾ ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣು 
ಗಳು, ತರಕಾರಿಗಳು ಮತ್ತು ಬೆಣ್ಣೆ ಗಳಿಗೆ ಇದು ಅನ್ವಯಿಸುವುದಿಲ್ಲ (ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭ 
ದಲ್ಲಿ ವಿರೋಧವಾಗಿ ವರ್ತಿಸುವುದೊ ಉಂಟು). ಉಲ್ಲಂಘಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳ ವರ್ಗೀಕರಣ 
(ಇ) ಬೆರಕೆ ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು (b) ತಪ್ಪು ಮುದ್ರೆ ಹಾಕುವುದು. 


ಬೆರಕೆ ಮಾಡುವಿಕೆ 


ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜೀವವಿಜ್ಞಾ ನದ ದ್ವ ಸ್ಟ್ರಿಯಿಂದ ಮುಂದೆ ತಿಳಿಸುವ ವಿವರಣೆಗಳಿಗೆ 
ಪಾ ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಇಡೆ: 

(1) ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ವಿಷವಾದ ಅಥವಾ ನಮಗೆ ಹಾನಿಕರವಾದ, ಆರೋಗ್ಯವನ್ನು 
ಕೆಡಿಸುವ ಯಾವುದಾದರೊಂದು ವಸ್ತು ವಿದ್ದ ರೆ, (ಇದು ಹಾನಿಕರಮಟ್ಟ 
ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಇದ್ದಾ ಗೆ ಬಿಟ್ಟು ಬಿಟ್ಟ ಕ; ; (2) ಇದರಲ್ಲಿ ವಿಷ ಅಥವಾ 
ಹಾನಿಕರವಾದ ರಕ್ಷಣೆ ನೇಡದಿರುವ ವಸ್ತುವನ್ನು ಸೇರಿಸಿದರೆ, ” (ಆಂದರೆ ಸಹನೆ 
ಮಿತಿಯನ್ನು ಮೀರಿ) ಅಥವಾ (3) ಪೂರ್ಣವಾಗಿಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ 
ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿಯಾಗಲೀ, ಇದರಲ್ಲಿ ಕೆಟ್ಟ ವಾಸನೆಯುಳ್ಳ, ಕೊಳೆತ ಅಥವಾ 
ವಿಭಜನೆಹೊಂದಿದ ಪದಾರ್ಥವಿದ್ದ ಕಿ ಅಥವಾ ಅದು ಬೇರೆ ರೀತಿ ಯಾವು 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯ ವಿಧಾನಗಳು $8 
\ 


7. ದರಲ್ಲೂ ' ಆರೋಗ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸಲ್ಪಡಲು ಯೋಗ್ಯತಿ ಹೊಂದಿಲ್ಲದಿದ್ದರೆ 
"ಅಥವಾ (4) ಅದನ್ನು ನಿರ್ಮಲವಿಲ್ಲದ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿ» 
ಭಾಂಗಿಗೆ ಶುಂಬಿ, ಇರಿಸಿದರೆ, ಅದು ಕೊಳೆಯಿಂದ ಕಲುಷಿತವಾಗಿ, ನಮ್ಮ 
ಆರೋಗ್ಯಕ್ಕೆ ಹಾನಿಕರವಾಗಿರುತ್ತದೆ ಅಥವಾ (5) ಇದು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಅಥವಾ 
ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ, ಖಾಯಿಲೆ ಹೊಂದಿದ ಪ್ರಾಣಿಯಿಂದ ಒದಗಿದ ವಸ್ತುವಾಗಿದ್ದ ರೆ 
ಅಥವಾ ಬೇರೆ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕೊಂದ ಪ್ರಾಣಿಯಿಂದ ಇದು ಒದಗಿದ್ದರಿ ಅಥವಾ 
ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ, ವಿಷ ಅಥವಾ ಬೇಡದ, ಆರೋಗ್ಯವನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ವಸ್ತು 
ವಸ್ತುವಿದ್ದರೆ. 


ನಮ್ಮ ಆರೋಗ್ಯಕ್ಕೆ ಹಾನಿಕರವಾದ ವಸ್ತುಗಳ ಪೈಕಿ, ಸೋಂಕುಗಳನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡುವ ಅಥವಾ ವಿಷನೇರಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ 
ವಸ್ತುಗಳು ಇರಬಹುದು, ಭಾಗ-3 ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳೆಲ್ಲವೂ 
ಆಹಾರದ ವಿಭಜನೆಗೆ ಕಾರಣವಾಗಿವೆ, ಭಾಗ-4 ರಲ್ಲಿ ಕಿಳಿಸಿರುವ ಆಹಾರಗಳು 
ಆಹಾರಗಳ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿರುವ ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳ ಫಿರ್ಮಲೀಕರಣ ಮತ್ತು 
ತೊಳೆಯುವಿಕೆ ಇವುಗಳಿಗೆ ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಭಾಗ-6 ರಲ್ಲಿರುವ ಅಂಶಗಳು 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವುದಕ್ಟೋಸ್ಟರ ಬಳಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಇರಬಹುದೇ ಇಲ್ಲವೇ ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಸುತ್ತವೆ. ರೋಗವನ್ನು 
ಹೊಂದಿರುವ ಸೂಕ್ಷ ಹಲ ಗಳಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತು ಗಳಾಗಲೀ, 
ಉದಾಹಂಣೆಗೆ, ಆರೋಗ್ಯಕ್ಕೆ ಅಪಾಯವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ವಸ್ತುಗಳು, ಕೆಡಿಸುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಇರುವುದು ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ವರ್ತನೆಯ ಪರಿಣಾಮ ಮತ್ತು 
ನೈರ್ಮಲ್ಯ ವಿಲ್ಲದಿರುವ ಅಭ್ಯಾಸಗಳಿಗೆ ನಿದರ್ಶನಗಳು, ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ನಾವ್ರ ಸಾಧಿಸುವ 
ಅವಶ್ಯಕ ಇರುವುದಿಲ್ಲ ಆದರೆ, ಇವುಗಳು ಇದ್ದರೆ, ಆಹಾರವು ಕಲುಷಿತನಾಗು 
ವುದಕ್ಕೆ ಮೂಲವಾಗಬಹುದು ಎಂಬುದನ್ನು ಸ್ಪಷ್ಟವಾಗಿ ತಿಳಿಸಬಹುದು. |... 
ತಪ್ಪು ಮುದ್ರೆಗಳನ್ನು ಹಾಕುವಿಕೆ ` 

ಅಹಾರದ ಮೇಲೆ ಸರಿಯಾದ ಗುರ್ತುಗಳಿಲ್ಲದಿದ್ದ. ಕ್ಕಿ ಅದಕ್ಕೆ ತಪ್ಪು ಮುದ್ರಿ 
ಹಾಕಿದಂತಾಗುತ್ತದೆ ಅಥವಾ ನಮಗೆ ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಗದರ್ಶಕವಾಗಿರ 
ಲಾರದು. ಯಾವುದಾದರೊಂದು ಆಹಾರಕೆ ತಪ್ಪು ಮುದ್ರೆ ಹಾಕಿದೆ ಎಂದು ಭಾವಿಸ 
ಬೇಕಾದರೆ, ಅದರಲ್ಲಿ ರಾಸಾಯನಿಕ ರಕ್ಷಣ ವಸ್ತು ನಿದ್ದು K ಆದನ್ನು ಗುರ್ತು ಚೇಟಿಗಳ 
ಮೇಲೆ ಸೂಚಿಸಿರಬಾರದು. ಮಸೂಜಿಯ ಪ್ರಕಾರ, ಯಾವ ರಾಸಾಯನಿಕ ರಕ್ಷಣಾ 
ವಸ್ತುವನ್ನು ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಆ ಆಹಾರವು ನಾಶವಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯು 
ತ್ತದೋ ಅಥವಾ ನಿಲ್ಲಿಸುತ್ತದೋ ಅದನ್ನು «ರಾಸಾಯನಿಕ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತು' ವೆಂದು 


ಸತ ಅಹಾರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತನಿಖೆ 


ಸರಿಯುತ್ತಾರೆ ಇದು ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪು, ಸಕ್ಕ ಕೆಗಳ ವೆನಿಗರ್‌ಗಳು ; ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತು 
ಗಳು ಅಥವಾ ಮರದ ಹೊಗೆಯಿಂದ ಉತ್ತ ತ್ಲಿಯಾಗಿ ಸೆ "ರಿಸಲ್ಪ ಡುವ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು 
ಒಳಗೊಂಡಿಲ್ಲ. 


ತರಾತುರಿಯಲ್ಲಿ ಕೊಟ್ಟ ಅನುಮತಿ 

ಈ ಮಸೂದೆ ತಿಳಿಸುವುದೇಕೆಂದರೆ, ಅಂತರ ರಾಜ್ಯ ವಾಣಿಜ್ಯದಲ್ಲಿ ಯಾವ 
ಆಹಾರವನ್ನಾ, ದರೂ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು, ಆಹಾರವನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗಲಾಗಲೀ, 
ಸಂಸ್ಕೃರಿಸುವಾಗಲಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಯಾವುದಾದರೊಂದು ಸ ಸ್ಥ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬು 
ವಾಗಲಾಗಲೀ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ `ಸಲುಷಣೆಯಿಂದ ದೇಹದ 
ಆರೋಗ್ಯಕ್ಕೆ ಬಾಧೆಕಸಿನ್ನುಂಟುಮಾಡಿದಕೆ ಮುತ್ತು ಈ ರೀತಿಯೆ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ವ್ಯಾಪಾರಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸಿದ ಮೇಲೆ ಈ ರೀತಿಯ ತೊಂದರೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಸ್ವಭಾವ 
ವನ್ನು ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಧ್ಯವಾಗದಿದ್ದರೆ, ಈ 
ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲ ಜನರ ಆರೋಗ್ಯವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವ ನಿಯಮಗಳನ್ನು ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾಗಿ 
ತಿಳಿಸುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ, ತರಾತುರಿಯಲ್ಲಿ ಅನುಮತಿಯೊಂದನ್ನು ಕೊಡುತ್ತಾಕೆ 
ಹಾಗೂ ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲಾ ಆಹಾರವನ್ನೂ ಒದಗಿಸಿ, ಬಳಸಬೇಕು. 


ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳ 1958ನೇ ಇಸವಿಯ ತಿದ್ದುಪಡಿ 

ಈ ತಿದ್ದುಪಡಿಯ ವಿಚಾರವನ್ನು ಆಧ್ಯಾಯ 9 ರಲ್ಲಿ ಚರ್ಚೆಸಿದೆ. ಐದು 
ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳಾವುವೆಂದು ವಿವರಿಸುವುದಲ್ಲದೆ, ಸುರಕ್ಷಿತವಾದುದೆಂದು 
ತಿಳಿಯದಿರುವ ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತು ಸ್ತೌಗಳನ್ನು ಇದು ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಂಡಿದೆ, 
ಇದು ಆಸೇಕ್ಸಿ ಸುವುಜೀಸೆದಕ್ಕೆ ಪೂರ್ಣವಾದ ಸಮಾಚಾರವನ್ನು ಒದಗಿಸಿ, ಅನಂತರ 
ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಔಷಧದ ಅಧಿಕಾರ ಸಂಸ್ಥೆಯಿಂದ ಹೊಸ ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತು 
ವನ್ನು ವ್ಯಾಪಾರ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜಿ, ಅನುಮತಿಯನ್ನು ಪಡೆಯ 
ಬೇಕು. ಇದು ಸಹನೆಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಮನುಷ್ಯನ ಅಥವಾ ಪ್ರಾಣಿಯ ಆರೋಗ್ಯ 
ರಕ್ಷಣೆ ಇವುಗಳಿಗೆ ಅವಕಾಶಕೊಟ್ಟ ಡೆ, ವಿಶೇಷ ತಿದ್ದು ಪಡಿಯೊಂದು ಮಸುವುದೇಶೆಂದರೆ. 
ಇಂಜೆಕ್ಷನ್‌ ಮೂಲಕ ಒಳಗೆ ಪ್ರ 'ಯೋಗಿಸಿದಾಗ ಮನುಷ್ಯ ನಲ್ಲಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಪ್ರಾಣಿ 
ಯಲ್ಲಾಗಲೀ, ಕಾ, ಸನ್ಸ್‌ ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಯಾನ ಸೇರಿಸುವ ವಸು ವನ್ನೂ 
ಸುರಕ್ಷ ಹಫಾಯದೆಂದು ಸಂಗಣಿಸಲಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 


1906 ನೆ ಇಸವಿಯ ಮಾಂಸದ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆಯ ಮಸೂದೆ 


ಂಸದ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆಯ ಮಸೂದೆ ಇದನ್ನು ನಿಯಂತ್ರಿ ಸುವ ಕೆಲವು 
ಹಕ್ಕ ಇನೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಮಾಂಸದ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆಯನ್ನು ನೋಡಿಕೊಳ್ಳುವ 
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ಶಾಖೆ ಕೃಷಿಯ ಸಂಶೋಧನೆಯ ಸೇವೆ ಅಮೆರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾ ನದ ಕ್ಸ ಸಿಯ 
ಇಲಾಖೆಗಳು ಹಕೋಟಯಲ್ಲಿರಿಸುತ್ತವೆ. ರಾಜ್ಯದಿಂದ ರಾಜ್ಯಕ್ಕೆ ಸಾಗಿಸಲ್ಪ ಡುವ 
ಎಲ್ಲ ಮಾಂಸಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಮಾಂಸ ಭಕ್ಷ ಕ್ಷ್ಯಗಳನ್ನೂ, ಕೊಲಂಬಿಯಾ ಡಸ್ಪಿಕ್ಟಿನ 
ಹಲವಾರು ಪ್ರಾಂತ್ಯಗಳಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಹುದು ಅಥವಾ ಈ ಜೀಠಕ್ಕೆ ಆಮದು 
ಮಾಡುವಾಗ ಅದನ್ನು ಅಧಿಕ ತ ಅನುಮತಿಯಿಂದ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಬಹುದು ಮತ್ತು 
ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆ ನಡೆದ ನಂತರವೇ ಮಸೂದೆ ಮತ್ತು ಹತೋಟಿಕ್ರಮಗಳ ಆಧಾರದ 
ಮೇಲೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾಗಿ ಗುರ್ತಿಸುತ್ತಾರೆ, ಸರ್ಕಾರಿ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಕರು ಪ್ರಾಣಿಗಳು 
ಬದುಕಿರುವಾಗ ಮತ್ತು ಸತ್ತ ನಂತರ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ನಡೆಸಿ, ಯಂತ್ರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯದ, 
ಮತ್ತು ಅದರ ಅನುಕೂಲತೆಯ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆಯನ್ನು ನಡೆಸಿ, ಪ್ರಾಣಿಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲು 
ವುದನ್ನೂ ಮತ್ತು ಮಾಂಸವನ್ನು ಹೆದೆಗೊಳಿಸುವುದನ್ನೂ ತನಿಖೆಮಾಡಿ, ಬಳಸುವ 
ಮಾಂಸಗಳ ಮತ್ತು ಇತರ ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಭಾಗಗಳ ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ 
ಗುರ್ತುಗಳನ್ನು ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಮತ್ತು ಗುರ್ತುಮಾಡುವ ವಿಧಾನಗಳ 
ಮೇಲೆ ಹೆತೋಟಿಯನ್ಸಿ ರಿಸಿರುತ್ತಾ ಕೆ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ ೇರಿಯಾಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು 
ನಿಲ್ಲಿಸುವ ಉದ್ದೆ (ಶದಿಂದ ಕೆಲವು ಮುಖ್ಯಾಂಶಗಳನ್ನು ಗಮನಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. (1) 
ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಕಾಯಿಲೆಯನ್ನು ಅವು ಬದುಕಿರುವಾಗ ಹಾಗೂ ಸತ್ತಮೇಲೆ ಪರೀಕ್ಷ 
ಗಳಿಂದ ಗುರ್ತಿಸುವುದು. (2) ಯಂತ್ರದ ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳನ್ನೂ ನೈರ್ಮಲ್ಯದ 
ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆಗೊಳಪಡಿಸುವುದು. (3) ಕಾಯಿಸುವ, ರೆಬ್ರ ಜಿಕೇಟರ 
ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸುವ, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿರುವ ಹದಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಸಿವರಿಸಿ, ಆನಂತರ, 
ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿರುವ ಟ್ರೈಷಿನೆಲ್ಲಾ ಸ್ಲೈರಾಲಿಸ್‌ನ ನಾಶಮಾಡುವುದನ್ನು ನಿಶ್ಚಯ 
ಮಾಡುವ ನೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹೆದಮಾಡುವುದು. (4) ಥೂರಿಂಗರ್‌ ಅಥವಾ ಸಲಾಮಿ 
ಮುಂತಾದ ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಸಾಸೇಜ್‌ ಮಾಂಸ ಭಕ್ಷ್ಯಗಳ ತಯಾರಿಕೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಾರಂಭದ ಬ್ಯಾಕ್ಕಿ ಸೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಅಧಿಕೃ ತವಾಗಿ ಅನುಮತಿ ನೀಡುವುದು ಮತ್ತು (5) ತನರದ ಹಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ 
ಮಾಂಸ ಅಥವಾ ಮಾಂಸದ ಉತ, ಶ್ರನ್ನ ಗಳನ್ನು "ಇಂಸುವುದಕೊ ಸ್ಕರ: ಪರೀಕ್ಷ, ಸುವುದು 


ಕುಕ್ಕುಟ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆಗೊಳಪಡಿಸುವ 1957ರ ಮಸೂದೆ 

ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಕುಕ್ಕುಟಿವನ್ನು ಕಡ್ಡಾಯವಾಗಿ ಮೇಲ್ವಿ ಚಾರಣೆಗೊಳಪಡಿಸು 
ವುದನ್ನು (ರಾಷ್ಟ್ರದಿಂದ ರಾಷ್ಟ್ರಕ್ಕೆ ಹಡಗಿನಲ್ಲಿ" ಸಾಗಿಸಬೇಕಾದ ಕುಕ್ತುಟಿಡೆ ಮೇಲ್ವಿ 
ಚಾರಣೆಯ ಸಂಸ್ಥೆ, ಕುಕ್ತುಟ ವಿಭಾಗ, "ಕ್ಷಷಿಯ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ಸೇವಾಸಂಸ್ಥೆ, 
ಅಮೆರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾ ಸದ ಕಸಿ ಇಲಾಖೆಗಳು ೪ ರಿಗೆ ತಂದಿವೆ. 
ಪಕ್ಷಿ ಕ್ಸಿಗಳನ್ನು ಮ ) ತಹೊಂದುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಮತ್ತು ಅನಂತರ ಮೇಲ್ವಿ ಚಾರಣೆಗೆ ಒಳ 
ಸಡಿಸುವುದಲ್ಲಡಿ ಹಾಗೂ ಯಂತ್ರ ತ್ರದನೈರ್ಮಲ್ಯ ನನ್ನು ಮೇಲ್ವಿ ಚಾರಣೆಗೊಳನೆಡಿಸ 


56 ಆಹಾರವ ನೈರ್ಮಲ್ಯ ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತನಿಖೆ 


ಬೇಕು. ತಾನಾಗಿಯೇ ಈ ಮಸೂದೆಯನ್ನು ಜನರು 1958 ಮೇ ಒಂದನೇ 
ತಾರೀಖು ಅಂಗೀಕರಿಸಿದರು ಮತ್ತು ಇದು 1959 ಜನವರಿ 1ರ ಮಸೂದೆಯಂತೆಯೇ 
ಆಜ್ಞೆ ಯಿಂದ ಕೂಡಿತ್ತು. 


ಕೃಷಿಯ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ಸೇವೆಯ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆ ದುತ್ತು ವರ್ಗೀಕರಣ 


ಕೃಷಿಯ ಮಾರುಕಟ್ಟಿಯ ಸೇವಾ ವರ್ಗದವರಿಂದ ಕೃಷಿ ಇಲಾಖೆಯ ಮಾರು 
ಕಟ್ಟಿ ಯಲ್ಲಿರಿಸುವ ವಸ್ತುವಿನ ಗುಣ ಅಥವಾ ಆಹಾರದ ಸ ತಿ, ಅದು ಹಸಿಯಾಗಿದೆಯೋ 
ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬಬಗ್ಗೆ ತನರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿದ್ದಾ ರೋ ಅಥವಾ ಬೇರೆ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಸಂಸ್ಕ ಸೈರಿಸಿದ್ದಾರೋ. ಎಂಬ ಬಗ್ಗೆ: ಸುತ್ತು” ಕೃ ಸಿಯ ನಸು ಸ್ರವನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಯಾವುದಾ 
ದರೂ ವಸ್ತು ಅಥವಾ ರಾಷ್ಟ ದಿಂದ ರಾಸ್ಟೆ ಕ ಹಡಗಿನಲ್ಲಿ ಸಾನಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಿದ್ಧವಾಗಿ 
ರುವ ಯಾವುದಾದರೂ ವಸ್ತು ಬ್ರಿವಿನಿಂದ ತಯೊಸಾಗುವ ಇತರ ವಸ್ತುಗಳು, ಮೊದಲಾದವು 
ಗಳ ವಿಚಾರವಾಗಿ ದೃಢೀಕರಿಸುವ ದಾಖಲೆ ಪತ್ರ ಕೊಡುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ, ಗುರ್ಶು 
ಮಾಡುವುದಕ್ಕೊ ಚೃ ರೆ ಯಾವುದಾದರೂ ಶ ಶ್ರಶ್ಯೆನಟಸುವ ಸಂಸ್ಥೆ ಯಿಂದ ಒಂದು 
ಅರ್ಜಿ ಸಲ್ಲಿಸಿರಬೇಕು. ಈ ಅರ್ಜಿಯು ಸರ್ಕಾರೀ ಮೇಲ್ವಿ ಚಾರಕನೆ ಸೇವೆಗೆ ಆಗುವ 
ನೆಚ್ಚವನ್ನೆಲ್ಲ ಒದಗಿಸಿಕೊಡುತ್ತದೆ. ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಎಣಿಸುವುದು, ಮುಂತಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಲಜಿ ಅಥವಾ ಸೂ್ಸ "ರರ್ಶಕೀಯ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಗಳು, ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕಯ 
ಎಣಿಕೆಗೆ, ಕಾಲಿಫಾರಮ್‌ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಿಗೆ, ನಿರ್ದೇಶನ ನೀಡುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ 
ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಎಣಿಕೆಗೆ, ಸೂಕ್ತವಾದ ಫೀಜುಗಳನ್ನು ಕೊಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 
ಸರ್ಕಾರದ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಸ ತ್ರನ್ನ ಯಂತ್ರ ಗಳನ್ನು ನಡೆಸುತ್ತಿ ದ್ದಾ ಗೆ 
(USDA) ಕುಡಿಯುವುದಕ್ಕೆ "'ಜೋಗ್ಯವಾಗಿದೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬ ಉದ್ದೆ. (ಶದಿಂದ 
ನೀರನ್ನು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸಕ್ಸ ಗೊಳಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಇದೇ ಪರೀಕ ಗಳಿಂದ 
ಹಸಿಹಾಲನ್ನೂ 'ಕಿಯನ್ನೂ ಗುಡೆ ೈ ತಕ್ಕ ವರ್ಗಗಳಾಗಿ ನಿಂಗಡಿಸುತ್ತಾ. ಕೆ. ಣ್ಣ ಗೆ 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನಗಳು ಮತ್ತು ಹಾಲಸ್ನಾಗೆರೀ ಕೆನೆಯನ್ನಾಗಲೀ ಕೈಯಿಂದ ಬಳಸುವ 
ಎಧಾನಗಳು ಮತ್ತು ಸಾಕಷ್ಟು ತೊಳೆಯುವುದು ಮತ್ತು ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮು 
ಗಳನ್ನೂ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನೂ ತೊಳೆದೆ, ನಿರ್ಮಲೀಕರಣದ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧಿ 
ಮಾಡುವುದು, ಇವೆಲ್ಲದರ ವಿಷಯ ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. RS 
ರಾಷ್ಟ್ರದ ಮತ್ತು ಮುನಿಸಿಪಾಲಿಟಿಯ ಮಸೂದೆಗಳು 

ರಾಷ್ಟ್ರಗಳೂ ಮತ್ತು ಪಟ್ಟಿ ಇಗಳೂ ಫೆಡರಲ್‌ಮಸೂದೆಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ, ಶಿಫಾರಸು 
ಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ ಆಧಾರವಾಗಿರುವ ಆಹಾರ ಮಸೂಜಿಗಳನ್ನು. ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ. 
ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ, ಹಾಲ್ಕು ಮತ್ತು ಅದರ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ "ಇತರ ಅಹಾರಗಳಿ 
ಗಿಂತಲೂ ಚ್ಚು ಗಮನ ನೀಡಿರುತ್ತಾ ರೆ ಮುನಿಸಿಸಾಲಿಟಗಳ ಶಾಸನಗಳು ರಾಷ್ಟ್ರಗಳ 
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ನಿಯಮಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಕಠಿಣವಾಗಿದ್ದ ರೂ, ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಮದುವಾಗಿಲ್ಲ. 
ಈ ಹೆತೊಟಿಗಳು ಸ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ, ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತು ಕೆಲವು ಸಲ ಅವುಗಳನ್ನು 
ಮುಟ್ಟ ಬಳಸುವವರು, ಇವನ್ನು ಸರೀಕ್ಷಿಸ ಸುವ ಉಜ್ಜೀಶದಿಂದೆ, ಅಹಾರವನ್ನು ಮುಟ್ಟ 
ಬಳಸುವ ಕ್ರಮಗಳ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆ ನಡೆಸುವುದಕ್ಕೆ ಸೌಲಭ್ಯಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. 
ನೇರವಾದ ನಿಯಮಗಳನ್ನು ಹೊರಿಸಬಹುದು ಅಥವಾ ಅನುಮತಿಯ ಪತ್ರವನ್ನು 
ರದ್ದು ಮಾಡಿದರೆ, ಅದನ್ನು ಅನುಸಂಸದಿರುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕ ರ ದಂಡ, ಶುಲ ವನ್ನು ವಿಧಿಸ 
ಬೇಕು. ಅನೇಕ ರಾಷ್ಟ್ರಗಳಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ಮುನಿಸಿಪಾಲಿಓಗಳಲ್ಲ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳು 
ಇರುತ್ತವೆ. `ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಹತೋಟಿಯ ಕ್ರಮಗಳನ್ನು ಬಲಾತ್ಕಾರವಾಗಿ ವಿಧಿಸುವುದ 
ಕ್ಯೋಸ್ಕರ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಸಂಬಂಧವಾದ ಸಂಶೋಧನೆಗಳನ್ನು ನಡೆಸುತ್ತಾಕೆ. 
(ಆಧ್ಯಾಯ 29). 


ಆಹಾರಯಂತ್ರಗಳಿಂದ ನಿಯಂತ್ರಣ 


ಅಧ್ಯಾಯ 28 ರಲ್ಲಿ ಯಂತ್ರದ ಕೆಲಸಗಾರರಿಂದ ಯಂತ್ರಗಳ ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ 
ಮತ್ತು ಅದರ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆ, ಮೊದಲಾದವುಗಳ ವಿಚಾರವನ್ನೂ ಚರ್ಚಿಸಿದೆ ಮತ್ತು 
ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳ ದಿಗ್ಗರ್ಶನವನ್ನು ಅಧ್ಯಾಯ 29 ರಲ್ಲಿ 
ಫೀಡಿದ್ದಾ ಕೆ. 
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Regulations of the secretary of Agriculture for theenforce- 
ment of the Perishable Agricultural Commodities Act, 1930 
as amended to Jan., 1965. SRA—AMS 12]. 


Minimum specifications for approved plants manufacturing 
processing, and packaging dairy products. (7 CFR, 1946 
Supp., 55.101; 20 FR 8444, Dec., 1955.) 


Regulations governing grading and inspection of manufact- 
ured or processed dairy products. (7, chap. 1, pt. 58 CFR, 
amended Aug. 1, 1959, Jan. 1, 1963.) 


Regulations governing the grading, inspection, and super- 
vision of packaging of butter, cheese, and other manufac- 
tured or processed dairy products. (SRA-—AMS 169, July 1, 
1959.) 


United States standards for instant nonfat dry milk (FR; 
Mar. 26, 1963). 


United 518168 standards for grades of nonfat dry milk 
(roller process). (Subpart M, FR, May 23, 1958.) 


United States standards for grades of nonfat dry milk (spray 
process) (Sub part L, FR, May 23, 1958.) 


Amendment to United States standards for grades of nonfat 
dry milk (spray and roller processes). (FR, Dec. 30, 1964.) 


Regulations governing the grading of shell eggs and the 
United States standards, grades, and weight classes for shell 
6885. USDA, AMS, Poultry Division. (7 CFR. pt. 56, Jan., 
1965.) 


Regulations governing the grading and inspection of egg 
products. USDA, AMS, Poultry Division (7 CFR, pt, 55, 
1964 ; amendments, May 1, 1965.) 


Regulations governing the inspection of poultry and poultry, 
products. USDA, AMS Poultry Division. (7 CFR, pt. 81 
Dec. 1964.) 
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7. 


8. 


Regulations governing the inspection and certification of 
fresh fruits, vegetables, and other products USDA, AMS. 
Fruit and Vegetable Division. (SRA—AMS—93, revised ; 
amended Nov. 1, 1962.) 


Regulations governing inspection and certification of ೧£೦೦೦- 
ssed fruits and vegetables, and other products. USDA, AMS, 
Fruit and Vegetable Division. (SRA— AMS—155, revised ; 
amended Nov. 1, 1969.) 


Regulations governing the meat inspection of the United 
States Departroent of Agriculture, (USDA, Agricultural 
Research Service, Meat Inspection Brauch, 1960.) 


*Key to abbreviations: 

AMS—Agricuitural Marketing Service 

CFR—Code of Federal Regulations 

FDA-—Food and Drug Administration 

FR— Federal Register 

USDA-— United States Department of Agriculture 7 
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ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಆದರ್ಶಗಳು 


ಹಿ, ಪಿಷ್ಟ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯ ಆದರ್ಶಗಳು (ರಾಷ್ಟಿ ಪ್ರೀಯ ಡಬ್ಬತುಂಬುವವರ ಸಂಘ) 


1, ಶಾಖಾಪೇಕ್ಷೆಯುಳ್ಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳ ಒಟ್ಟು ಎಣಿಕೆ; ಒಂದು ಸಕ್ಕರೆಯ 
ಅಥವಾ ಪಿಷ್ಟದ ನಮೂನೆಯಿಂದ, 5 ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದಾಗ, ಅವು 
ಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದೂ, ಪ್ರತಿ 10 ಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕಕ್ಕೂ 150 ಬೀಜಕಣಗಳಿ 
ಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಪಡೆಯದಿರಬೇಕು ಮತ್ತು ಎಲ್ಲ ನಮೂನೆ 
ಗಳಿಗೂ ಇರುವ ಸರಾಸರಿ ಪ್ರತಿ 10 ಗ್ರಾಮ್‌ಗೆ 125 ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು 
ಮೀರದೆ ಇದ್ದೆ. € ಇರಬೇಕು, 


2. ಪ್ಲಾಟ್‌ ಹುಳಿಯ ಬೀಜಕಣಗಳು : 5 ನಮೂನೆಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದೂ ಪ್ರತಿ 10 
ಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕಕ್ಕೆ 75 ಬೀಜಕಣಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು 
ಪಡೆದಿರಬಾರದು ಮತ್ತು ಎಲ್ಲ ನಮೂನೆಗಳ ಸರಾಸರಿ ಪ್ರತಿ 10 ಗ್ರಾಮ್‌ಗೆ 


50 ಕೈಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರಬಾರದು. 


3, ಶಾಖಾಪೇಕ್ಷೆಯುಳ್ಳ ಅವಾಯುಜೀವೀಯ ಬೀಜಕಣಗಳು: 5 ನಮೂನೆಗಳಲ್ಲಿ ಮೂರ 
ಕ್ರಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಿಲ್ಲದ ನಮೂನೆಗಳು (ಶೇಕಡಾ 60ರಷ್ಟು) ಈ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು 
ಪಡೆದಿವೆ ಮತ್ತು ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದಾದರೊಂದು ನಮೂನೆಯಲ್ಲಿ 6 ಕೊಳವೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ ನಾಲ್ವಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾದ ಕೊಳವೆಗಳು ಧನಾತ್ಮಕ ಆಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. 


ಸ 
(ಶೇಕಡಾ 65) 


4. ಸಲ್ಫೈಡ್‌ ಕೆಡಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜಕಣಗಳು : 5 ನಮೂನೆ ಳಲ್ಲಿ ಎರಡಕ್ಕಿಂತಲೂ 
ಕುಚ್ಟಲ್ಲಣ (ಶೇಕಡಾ 40) ನಮೂನೆಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಬೀಜಕಣಗಳಿರುತ್ತವೆ ಮತ್ತು 
ಯಾವುದಾದರೊಂದು ನಮೂನೆಯಲ್ಲಿ, ಪ್ರತಿ 10 ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ, 5 ವಲಯ 
ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ವಲಯಗಳಿರುವುದಿಲ್ಲ (6 ಕೊಳವೆಗಳಲ್ಲಿ 2 ವಲಯಗಳಿಗೆ 
ಸಮಾನ), 
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ಗ್ರಾನ್ಸುಛೇಟೆಡ್‌ ಸುಗರ್ಸ್‌ ದವರಿಗೆ (ಜುಲೈ 1, 1953ರಿಂದ) ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ 
ತುಂಬುವ ಆದರ್ಶ, 
(ಅಮೆರಿಕಾದ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಪ್ರಯೋಗಿಸಿದ ಪಾನೀಯ 
ಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವನರ ಸಂಘ). 
1. ಮೆಸೋಫಿಲಿಕ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ: ಪ್ರತಿ 10 ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 200ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿಲ್ಲದ. 
2. ಯೀಸ್ಕ್‌ಗಳು: ಪ್ರತಿ 10 ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 10ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿಲ್ಲದ, 
3. ಬೂಷ್ಟುಗಳು: ಪ್ರತಿ 10 ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 10ಕ್ಕೆಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಿಲ್ಲದ. 

ಜು ೬ ಕ್ರ ಬಣ 


ದ್ರವರೂಪದ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಆದರ್ಶಗಳು 


1959 ರಲ್ಲಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿತ್ತು (ಅಮೆರಿಕಾದ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಪ್ರಯೋಗಿಸಿದೆ ಸೀಸೆ 
ಗಳನ್ನು ತುಂಬುವವರ ಸಂಘ). ಎಲ್ಲ ಅಂಕಿಗಳೂ ಒಣಗಿದ ಸಕ್ತಕಿಗೆ ಸಮಾನ 
(D.S.E.) 

1. ಮೆಸೋಫಿಲಿಕ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ : (೩) ಕೊನೆಯ 20 ನಮೂನೆಗಳು ಪ್ರತಿ 10 
ಗ್ರಾಮ್‌(ಐ.5.8.)ಗೂ ಸರಾಸರಿ 100 ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ 
ಇರುತ್ತದೆ; (6) ಕೊನೆಯ 20 ಎಣಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 95 ಭಾಗ, ಪ್ರತಿ 10 
ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 200 ಅಥವಾ ಕಡಮೆಯಾದ ಎಣಿಕೆಯನ್ನು ತೋರಿಸುತ್ತದೆ ; 
(0) 20 ರಲ್ಲಿ 1 ನಮೂನೆ 200 ಕೈಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಿರಬಹುದು ; (೩) ನಲ್ಲಿರುವಂತೆ 
ಅಥವಾ (ರ) ನಲ್ಲಿರುವಂತೆಯೇ ಇತರ ಎಣಿಕೆಗಳು ಇರುತ್ತವೆ, 

2. ಯೀಸ್ಟ್‌ಗಳು: (8) ಕೊನೆಯ 20 ನಮೂನೆಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ 10 ಗ್ರಾಮ್‌ 
72.5.8. ಗೂ ಸರಾಸರಿ 10 ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀವಿಗಳಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ 
ಕಡಮೆಯಾಗಲೀ ಇರುತ್ತವೆ. 6) ಕೊನೆಯ 20 ಎಣಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಸೇಕಡ 95 
ಪ್ರಕಿ10 ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 18 ಆಥವಾ ಕಡಮೆ ತೋರಿಸುತ್ತವೆ. (0) 20 ನಮೂನೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದಾದರೂ 18ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ತೋರಿಸುತ್ತವೆ. ಇತರ ನಣಿಕೆಗಳು 
(೩) ಮತ್ತು (0) ನಲ್ಲ ಇರುವಂತೆಯೇ ಇರುತ್ತವೆ. 

3. ಬೂಷ್ಬುಗಳು : ಆದರ್ಶಗಳು ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳಿರುವಂತೆ 


ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಆದರ್ಶಗಳ: 
1. 1965 ರಿಂದೀಚೆಗೆ ಲ, 8. ಆರೋಗ್ಯ ಸೇವಾ ಇಲಾಖೆ ಸಲ್ಲಿಸಿರುವ ಕಿಫಾರಸ. 
ಗಳು: 
a. ನಿ ದರ್ಜೆಯ ಪಾಶ್ಚರೀಕರುಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಹೆಸಿಹುಲು: ಇತರ ರಿ. ಹುಲಿ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ಹಾಲಿಕೊಡನೆ ಒಟ್ಟಿಗೆ ಬೆರಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜಿ, ಪ್ರತಿ 
ಮಿಲಿಲೀಟಿರಿಗೂ ಇದರ ಸಂಖ್ಯೆ 100,000 ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಇತ್ತೇ 
ಹೆಚ್ಚಿರಬಾರದು. 
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ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೆ ಮೊದಲು ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಲೀಟರಿನ ಬಿರಕೆಮಾಡಿದ ಹಾರಿನಲ್ಲೂ 
300,000 ಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಿರಬಾರದು... 

"8 A ದರ್ಜೆಯ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ಮಾಡಿದ ಹಾಲು ಮತ್ತು ಅದರ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತುಗಳು 
(ಹೆದಗೊಳಿಸಿದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಿಟ್ಟು) ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಲೀಟಿರಗೂ 20,000 


ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಿರಬಾರದು. , ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಲೀಟಿರಿಗೂ 10 
ಕಾಲಿಫಾರಮ್‌ಗಳಿಗೂ ಹೆಚ್ಚಿರಬಾರದು, 

€. ಸಿ ದರ್ಜೆಯ ಪಾಶ್ವರೀಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದ ಹದಗೊಳಿಸಿದ ವಸ್ತುಗಳು : ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿ 
ಲೀಟಿರ್‌ಗೂ 10 ಕಾಲಿಫಾರಂಗಳಿಗೂ ಹೆಚ್ಚಿರಬಾರದು. ' 


ಸೂಚನೆ: ೩, b, ೦ ಗಳಿಗೆ ಬಲಾತ್ಸಾರವಾಗಿ ಹೊರಿಸುವ ಕ್ರಮಗಳೆಲ್ಲವೂ ನಮೂನೆ 
ಗಳು ಐದರಲ್ಲಿ ಮೂರನ್ನಾ ದರೂ ಆ ಅನುಸರಿಸಬೇಕಾದ ಅಷಕ್ಯ ತಿಯನ್ನು ಆಪೇಕ್ಷಿಸ ಸೃ 
ತ್ತನೆ. ಎರಡು ಅಥವಾ ನಾಲ್ಕು ಒಂದಾದ ಮೇಲೆ ಮತ್ತೊಂದು ಕ್ರ ಮವಾಗಿ ಪರೀಕ್ಸಿ ಗಡ 
ನಮೂನೆಗಳು ಆದರ್ಶವಾಗಿದೆ , ಐದನೆಯ ನಮೂನೆಯನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿ ಸಬೇಕು. 
ಇದೂ ಸಹ ಸರಿಯಾದ ವರ್ಶವನ್ತು ಮುಟ್ಟ ದಿದ್ದರೆ, ಆಶೋಗ್ಯಾಧಿಕಾರಿಯಿಂದ 
ಅನುಮತಿಯನ್ನು ಇಡಿಯುವುದನ್ನು ರರ ನಿ ತಿಳಿಸಿದಂತೆ, 4 ಒಂದಾದ 
ಮೇಲೆ ಒಂದನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸ ಸುವ ನಮೂನೆಗಳ ಅನುಸರಣೆ ಕಂಡಮೇಲೆ, ಇದನ್ನು 


ಪುನಃ ಬಳಸಬಹುದು. 

2. ದೃಢಪಡಿಸಿದ ಹಾಲು (ಔಷಧ ಹಾಲು ಪ್ರತಿಸಿಧಿಗಳ ಅಮೆರಿಕಾದ ಸಂಘ) 
a. ( ಹಸಿಯಾದೆ) ದೃಢಪಡಿಸಿದ ಹಾಲು: ಪ್ರತಿ ನಿಲಿಲೀಟಿರಿಗೂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳ ಎಣಿಕೆಯು, 10000 ವಲಯಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಿಲ್ಲದಿರುವುಲ್ಲ. ಕಾಲಿ 
ಫಾರಮ್‌ ನಲಯವು ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಲೀಟಂಗೂ 10ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. 
b. (ಪಾಶ್ವರೀಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದೆ) ದೃಢಪಡಿಸಿದ ಹಾಲು : ಪಾಶ್ಚ ಶೃರೀಕರಣಕ್ಕೆ 
ಮೊದಲು ಕಲ್ಲಿ ಎಣಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ರಿಯಾ ಎಣಿಕೆಯು ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿ 


ಲೀಟರ 10,000 ವಲಯಗಳಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಗ 
ದಲ್ಲಿರುವ ನಮೂನೆಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಲೀಟರಿಗೂ 500 ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿರು 
ವುದಿಲ್ಲ ಪಾಧ್ವರೀಕರಣಕ್ಕಿಂತ ಮುಂಚೆ, ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಲೀಟಂಗೂ 10 “ಲಿ 
ಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿಲ್ಲದಿರುವುದು ಮತ್ತು ಮಾರ್ಗದ 
ನಮೂನೆಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಲೀಟಿರಿಗೂ, ಒಂದು ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾ 
ಇರುವುದು 


3. ತಯಾರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮತ್ತು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಹಾಲು (ಯು. ಎಸ್‌. ಕೃಷಿ 
ಇಲಾಖೆ, 1955) 
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a. ವರ್ಗ 1: ನೇರವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಎಣಿಸುವ ಮುದ್ದೆ 
ಗಳ ಲೆಖ್ಬ (0..೦.) ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಲೀಟಿರಿಗೂ, 200,000ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿರ 
ಬಾರದು 


b. ವರ್ಗ 2 : DMC, ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಲೀಟರಿಗೂ 3 ಮಿಲಿಯನ್‌ಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿಲ್ಲದೆ. 
ಎ, ಸಿ ದರ್ಜೆಯ ಶುಷ್ಕವಾದ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತು ಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಹಾಲು, 


ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ A ದರ್ಜೆಯ ಹಸಿ ಹಾಲಿಗೆ ಏನೇನು ನಿಯಮಗಳು 
ಇರಬೇಕೋ ಆ ನಿಯಮಗಳನ್ನು ಪ್ರತಿಪಾದಿಸುವ. 


14. ಶುಷ್ಕವುದ ಹಾಲು 


a. ಹ ದರ್ಜಿಯ ಶುಷ್ಕವಾದ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು ಯಾವ ಕಾಲದಲ್ಲೂ 
ಆದರ್ಶವಾದ ತಟ್ಟಿಯ ಎಣಿಕೆಯು, ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ಗೆ 30000 ಕ್ವಿಂತ 
ಮೇಲಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಕಾಲಿಫಾರಮ್ಮಿನ ಎಣಿಕೆಯು, ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 90 
ಕೈಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿಯೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. (ಯು. ಎಸ್‌. ಆರೋಗ್ಯ ಸೇವಾ 
ಇಲಾಖೆ). 

೫. (ಯು, ಎಸ್‌, ಕೃಷಿ ಇಲಾಖೆಯ) ಕೃಷಿ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ 
ಇಲಾಖೆಯ ಆದರ್ಶಗಳು. 
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ವಾ 


(1) ತಕ್ಷಣ ಒದಗುನ ಮೇಧಸ್ಸಿಲ್ಲದ ವಸ್ತು ; ಯು. ಎಸ್‌. ಉತ್ತಮದರ್ಜೆ 
ಸರಿಯಾದ ಆದರ್ಶ ತಟ್ಟಯ ಎಣಿಕೆ, ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 35000 ಕಿಂತ 
ಹೆಚ್ಚಿಲ್ಲದಿರುವುದು, ಕಾಲಿಫಾರರ್ಮ್‌ ಎಣಿಕೆಯು ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 90 ಕಂತ 
ಹೆಚ್ಚಿಲ್ಲದಿರುವುದು, ಕಾಲಿಫಾರಮ್‌ ಎಣಿಕೆಯು ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ಗೊ 90 ಕಂತ 


ಹೆಚ್ಚಿಲ್ಲದಿರುವುದು, 


(2) ಮೇಧೆಸ್ಸಿಲ್ಲದ (ಉರುಳೆ ಅಥವಾ ಚುರುಕಿ) ಯು. ಎಸ್‌. ಉತ್ತಮ ದರ್ಜೆ, 
ಸರಿಯಾದ ಆದರ್ಶ ತಟ್ಟೆ ಎಣಿಕೆ, ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 50000ಕ್ಕೆ ಮೀರಿಲ್ಲದೆ, 
ಯು. ಎಸ್‌. ಆದರ್ಶದರ್ಜಿ, ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾನ್‌ಗೂ 100,000 ಮೀರಿಲ್ಬದೆ. 

(3) ಮೇಧ ಸ್ಸಿಲ್ಲದ (ಉರುಳೆ ಅಥವಾ ಚುರುಕಿ) ನೇರವಾದ ಸೂಕ್ಷ ದರ್ಶಕೀಯ 
ಮುದ್ದೆ ಯ ಎಣಿಕೆಯು ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 200 ಮಿಲಿಯನ್‌ ಮೀರದಂತೆ 
ಯು, ಎಸ್‌. ಅದರ್ಶದರ್ಜೆಯ ನಿಯಮಗಳಿಗೆ ತಕ್ಕಂತೆ ಇರುವ, ಯು. ಎಸ್‌. 
ಉತ್ತಮ ದರ್ಜೆಯ, ಶಾಲೆಗಳ ಭೋಜನಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿರುವ 
ಪರಮಾವಧಿ ಪ್ರಫಿ ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 75 ಮಿಲಿಯನ್‌, 
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೭, ಅಮೆರಿಕಾದ ಶುಷ್ಕವಾದ ಹಾಲಿನಸಂಸ್ಥೆಯ ಆದರ್ಶಗಳು 
ಶುಷ್ಯವಾದ ಹಾಲಿನ ಪಕನಾವೆಧಿಯ 
ಜಾತಿ ದರ್ಜೆ ಸಂಸ್ಕರಣ ವಿಧಾನ SPC* ಪ್ರಶಿಗಿನ್ರಿಮ್‌ 
ಗೂ ಎಷ್ಟು ಸಂಖ್ಯೆ 
ಜ್‌ ತಜ್ಜನ” ಸುರು ಅಥವಾ ಉರು? ಸಾಸ್‌ 
ಮೇಧಸಿಲ್ಲಿದ ಆದರ್ಶವಾದ ಚುರುಕಿ ಅಥವಾ ಉರುಳಿ 100,000 
ಮೆಧಸ್ಸಿಲ್ಲಿದ ಕೂಡಲೇ ಹೆಚ್ಚಿನ 35,000 
ಉಪಯೋಗಿಸುವ 30.000 
ಪೂರ್ಣ ಹಾಲು ಅನಿಲ ತುಂಬಿದ, ಚುರುಕಿ 
ಪೂರ್ಣ ಹಾಲು ಹೆಚ್ಚಿನ ಮೊತ್ತದ ಚುರುಕಿ ಅಥವಾ 50,000 
ಉರುಳೆ 
ವೂರ್ಣ ಹಾಲು ಆದರ್ಶ ಮೊತ್ತದ ಚುರುಕಿ ಅಥವಾ 100,000 
ಉರುಳೆ 
ಮಜ್ಜಿಗೆ ಹೆಚ್ಚಿನ ಚುರುಕಿ ಅಥವಾ ಉರುಳೆ 50,000 
ಮೆಚ್ಚಿಗೆ ಆದರ್ಶ ಚುರುಕಿ ಅಥವಾ ಉರುಳೆ 200,000 


[oY 


FE. 








* ಅಬದರ್ಶವಾದ ತಟ್ಟೆಯ ಎಣಿಕೆ 
¥ ಮೇಜಿನ ಮೂಲಕ ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ ಉರುಳಿಸುವ ಉರುಳೆ 


. ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಡೆಸ್ಸರ್ಟ್‌ ತಿಂಡಿಗಳು 


ರಾಷ್ಟ್ರಗಳಾಗಲೀ, ನಗರಗಳಾಗಲೀ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು ಪಡೆ 
ದಿದ್ದರೆ, ಅವು ಪ್ರತಿ ವಿಲಿಲೀಟಿರ್‌ ಅಥವಾ ಗ್ರಾಮ್‌ ತೊಕೆಕ್ಟೂ, 50,000 
ದಿಂದ. 100,000 ಪರಮಾವಧಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಎಣಿಕೆ ಸೂಚಿಸು 
ತ್ತವೆ. ಯು. ಎಸ್‌. ಜನರ ಆರೋಗ್ಯ ಮಸೂದೆ ಮತ್ತು ನಿಯಮಾ 
ವಳಿಯ ಪ್ರಕಾರ, 50,000 ಷರಮಾವಧಿ ಇರುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಕೆನೆ ಮತ್ತು 
ಅಂಗವಸ್ತುವಾಗಿ ಬಳಸುವ ಹಾಲು, ಇವುಗಳಿಗೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಆದರ್ಶ 
ಗಳನ್ನು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡುತ್ತವೆ ಕೆಲವು ಸ್ಥಳಗಳಲ್ಲಿ ಕಾರಿಫಾರ್‌ ಆದರ್ಶಗಳಿರು 


ತನಿ, 
pS 


ಟೊಮೆಟೋ ರಸ ಮತ್ತು ಟೊಮೆಟೋ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ಆದರ್ಶಗಳು, 

ಬೂಷ್ಟು ಎಣಿಕೆಯ ಸಹನಾಶಕ್ತಿಗಳು (ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಔಪಧ ಅಧಿಕಾರ) 
ಧನಾತ್ಮಕ ಕ್ಸೇತ್ರದ ಸಹನಾಶಕ್ತಿಯ ಶೇಕಡಾಂಶವು ಟೊಮೆಟೋ ರಸಳ್ಳ 20 
ಮತ್ತು ಇತರ ಬೆರೆಸಿದ ಟೊಮೆಟೋ ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ಇದು ಶೇಕಡಾ 40. ಉದಾ 
ಹರಣೆಗೆ ಕ್ಯಾಚ್‌ಅಪ್‌ ಪೂರಿ ಕಣಕ ಇತ್ಯಾದಿ, ಮೂರು ಬೂಷ್ಟುಗಳ 
ತಂತುಗಳ ಒಟ್ಟು ಉದ್ದ ವನ್ನು ಮೀರಿಸೆದಿರುವ ಉದ್ದ ವು ಕ್ಲೇತ್ರದ ವ್ಯಾಸದ ಅರ 
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ನೆಯ ಒಂದು ಉದ್ದೆ ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದರೆ (ಹೊವಾರ್ಡ್‌ ಬೂಷ್ಟು ಎಣಿಕೆಯ 
ವಿಧಾನ), ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಕ್ಲೆ ೇತ್ರವನ್ನು ಧನಾತ್ಮಃ ಕ ಎಂದು ಪರಿಗಣಿಸ 
ಲಾಗುತ್ತದೆ, ಈ pa ಹೆಸಿ ಮತ್ತು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸಿದ ಆನೇಕ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣು 
ಗಳಿಗೆ, ಅದರಲ್ಲಿಯೂ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ “ಜ್ರ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತದೆ. 


\ 
F. ಮುಂಚೆಯೇ ಬೇಯಿಸಿದ ಮತ್ತು ಅರ್ಧ ಬೇಯಿಸಿದ ಗಡ್ಡೆಕಟ್ಟಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ 


ಆದರ್ಶಗಳು 


ಮೆಸಾಚುಸೆಓ್ಸಿ ಅಪೇಕ್ಲೆಯ ಪ್ರಕಾರ ಈ ಆಹಾರಗಳು 50,000 ಕಿಂತ 
ಹೆಚ್ಚು ನಲಯಗಳನ್ನು ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕಕ್ಕೂ ಆದರ್ಶತಟ್ಟಿಯ ಎಣಿಕೆಯ 
ಪ್ರಕಾರ ನಡೆದಿವೆ ಮತ್ತು ಕಾಭಿಫಾರಂ ತಟ್ಟಿಯ ಎಣಿಕೆಯ ಪ್ರಕಾರ ಪ್ರತಿ 
ಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕಕ್ಕೂ 10 ವಲಯಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಸ್ಟೇ 
ರಿಯಾಗಳಿಲ್ಲದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿವೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೋಲಗ್ಯುಲೇಸ್‌ ಧನಾತ್ಮಕ, 
ಸ್ಟಾ ಇಡಾಕ ಗಳಿರುವ್ಪದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಸಾಲ್ಕೊನೆಲ್ಲಾ ಷಿಗೆಲ್ಲಾ ಟೈಫಾಯಿಡ್‌ 


ಸ್ಟಾ ಸಿ 
ಗುಂಪಿನ ಜೀವಿಗಳು ಯಾವುವೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. 


G. ನಳ್ಳಿಯ ಮಾಂಸದ ಆದರ್ಶಗಳು 


ನ್ಯೂ ಯಾರ್ಕ್‌ ಪಟ್ಟ ಣದಲ್ಲಿ ನಳ್ಳಿಯ ಮಾಂಸಕ್ತಿರುವ ಆದರ್ಶಗಳು ಯಾನೆ 
ವೆಂಡರೆ, ಪ ಪ್ರತಿಗ್ರಾ ಪೇ ತೂಕಕಸ್ಪ 100ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಿ ಬ್ಲದ, ಕೆಂಪು ರಕ್ತಕಣ 
ಗಳನ್ನು ಭದ್ರ ಗೊಳಸುವ ಸ್ಟಾಫಿಲೋಕಾಶಸ್‌ ಆರಿಯಸ್‌ ಇರುವ ಅಥವಾ ಇಳಿ 
ಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀಂಯಾ ಇರುವ ಅಥವಾ ಪ್ರತಿಗ್ರಾ ಮಗಂ 1000 ಕಿಂತ 

ಲ್ಲದೆ ಎನ್‌.ಟರೋಕಾಏ್ಯ ಇರುವ ಅಥವಾ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಒಟ್ಟು 
Wn ತಟ್ಟೈಯಲ್ಲಿರಿಸಿ, ಎಣಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ 


ತೂಕಕ್ಕೂ 100,000 ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಇಲ್ಲದ ಸಂಖ್ಯೆ. 


H. ಮೊಟ್ಟೆಯ ಪಾಯಸ ತುಂಬಿದ ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ಬಳಸುವ ಆದರ್ಶಗಳು 


ಈ ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ನ್ಯೂಯಾರ್ಕ್‌ ಸಟ್ಟ ಇದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಆದರ್ಶಗಳು ಯಾವು 
ಹೆಂದಕ್ಕೆ. ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾ ಮ್‌ಗೂ 100, 00 ಮೀರದಿರುವ ಆದರ್ಶವಾದ ತಟ್ಟೆಯ 
ಎಣಿಕೆ ಮತ್ತು '್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ತೂಕಕ್ಕೂ 100 ಮೀರದಿರುವ ಕಾಲಿಫಾರಂ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಎಣಿಕೆ, 


ಸೂಚಿಸಿರುವ ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ ಜೇವವ್ಧೆ ೈಜ್ಞಾನಿಕ ಆದರ್ಶಗಳು 
A. ಮಾಂಸವನ್ನು ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವಾಗ ಬಳಸುವ ಸಕ್ಕರೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಆದರ್ಶಗಳು 


(ಓವನ್‌) 
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ಐದು ಸಕ್ಕ ರೆಗಳ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದಾಗ್ಗ ಎರಡಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಿ ಲ್ಲದ 
ನಮೂನೆಸಳು ಎರಡಕ್ಕಿಂತಲೂ "ಹಚ್ಚು "(ಅದರಲ್ಲಿ ಕೊಳವೆಗಳು ಅನಿಲಕ್ಕೆ, 
ವಾಸನೆಗೆ ಅಥವಾ ಆಮ್ಲೀಯತೆಗೆ, ಕಾನ ಪೆಟ್ಟಿ ಗೆಯಲ್ಲಿರಿಸುವ ಯಾವುದಾದರೂ 
ಮೂರು ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಧನಾತ್ಮಕ ತೋರಿಸ: ಸಬಹುದು ಮತ್ತು ಯಾವ ನಮೂ 
ಹ ಕೂಡ ನಾಲ್ಯಕ್ತಿ ಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ನಮೂ ೧ನೆಗಳಲ್ಲ ಐದರ ಪ್ರೆ ತಿ) 

ಗಳನ್ನು ಈ ಮೂರು ಉಷ್ಣ ತೆಗಳ ಪ್ಲೆ ಪ್ರಿ ಒಂದು ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿಯಾದಳೊ 
ಸ ವಾಸನೆ ಅಥವಾ ಆಮಿ €ಯತೆಗೆ ಧನಾತ್ಮಕ ತೋರಸ ವುದಿಲ್ಲ. ಆಹಾ 
ರಾಂಶವುಳ್ಳ ಪಿತ್ತಜನಕಾಂಗದ ಸಾರುಗಳನ್ನೊ. ಳಗೊಂಡ ಕೊಳವೆಗಳನ್ನು ಪ್ರತಿ 
100 ಗಾ ನಷ್ಟು ಕ್ರಿ ಮಿಶುದ್ಧಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 10 ಗಾ ತಾಮ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರ ಪ್ರ ಕಾರ ಕರ 
ಸಿರುವ ಒಂದು ಸುಲಲೀರ್ಟೇನನು ದಾ ವಾದ ಜೊತೆಯಲ್ಲ ನಾಕು 
ಲೇಷನ್‌ ಮೂಲಕ ಪ್ರಯೋಗಿಸಿ, ಅನಂತರ, 98 ಮತ್ತು 131°F ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ 
3 ದಿವಸೆಗಳವರೆಗೂ ಮತ್ತು 80೯ನಲ್ಲಿ 5 ದಿವಸಗಳವರೆಗೂ ಕಾವ ಪೆಟ್ಟ ಸ 
ಯಲ್ಲಿಂಸಿರುತ್ತಾಕೆ. 


, ಕುಡಿಯುವ ನೀರಿನ ಆದರ್ಶಗಳು 


“ನೀರನ್ನು ಮತ್ತು ವಿಸರ್ಜಿಸುವ ನೀರನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ 
ಆದರ್ಶ ವಿಧಾನಗಳು” ನೀರಿಗಾಗಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಇರಬೇಕಾದ 
ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು ಅಪೇಕ್ಷಿ ಸುವುದಿಲ್ಲ. ಯು. ಎಸ್‌. ನಲ್ಲಿರುವ ಆರೋಗ್ಯ, 
ವಿದ್ಯಾಭ್ಯಾಸ ಮತ್ತು ಸಮಾಜ ಕಲ್ಯಾಣ ಇಲಾಖೆಯು 1962ರಲ್ಲಿ ನಿಯಮಿಸಿದ 
ಜನರ ಜ್‌ ಸೇವಾ ಸಮಿತಿಯ ಆದರ್ಶಗಳ ಪ ಪ್ರ ಕಾರ, ಕಾಲಿಫಾರಂ ವರ್ಗದ 


ಕ್ವೀರಿಯಾಗಳು ಈ ಮಿತಿಗಳನ್ನು ಎಂದಿಗೂ ಮೀರುವುದಿಲ್ಲ. 


1. 10 ಮಿಲಿಲೀಟಿರಿನ ಆದರ್ಶ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದಾಗ, ಯಾವ ತಿಂಗಳಿ 
ನಲ್ಲೂ ಶೇಕಡಾ 10 ಮೀರವಷ್ಟು ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಕಾಲಿಫಾರಂ ಗುಂಪಿನ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳು ಇರುವುದಕ್ಕೆ ನಿದರ್ಶನ ದೊರಕಿತು. ಈ 10 ಮಿಲಿಲೀಟರ್‌ 
ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದಾದರೂ 3 ಅಥವಾ 4 ನಮೂನೆಗಳಲ್ಲಿ ಕಾಲಿಫಾರಂ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಇರುವುದನ್ನು, ಮುಂದೆ ತಿಳಿಸುವ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ 
ನಿಷೇಧಿಸಿದ್ದಾ ಕಿ. 


(4) ಒಂದಾದ ಮೇಲೆ ಮತ್ತೊಂದು ಪರೀ ಕ್ಸ್ಟೆಮ್‌ ಮಾಡುವ ಎರಡು ನಮೂಕೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ. 
(0) ಪ್ರತಿ ತಿಂಗಳಿನೆಲ್ಲೂ ಒಂದು ನಮೂಕೆಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿ ರುವಲ್ಲಿ ತಿಂಗಳಿಗೆ 
೫ 0 ಮೀರದಂತೆ, ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷ ಸಬೆ ತಾದಾಗೆ 
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(0) ಪ್ರತಿ ತಿಂಗಳಿನಲ್ಲೂ 20 ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ನಮೂನೆಗಳನ್ನು 
ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದಾಗ ಶೇಕಡಾ 5 ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ನಮೂನೆಗಳಲ್ಲಿ. ಒಂದೇ 
ಆದರ್ಶ ನಮೂನೆಯ ಮೂರು ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು 10 ಮಿಲಿ 
ಲೀಟರ್‌ ನಮೂನೆಗಳಲ್ಲಿ ಕಾಲಿಫಾರ್ಕ್‌ ಗುಂಪಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿಗಳು 
ಇದ್ದರೆ, ಪ್ರ ಪೃತಿ ದಿವಸವೂ ತಪ್ಪದೆ ಒಂದೇ ನಮೂನೆಯನ್ನು ಅಗೆಯುವ 
ಕೇಂದ್ರ ದಿಂದ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಶೇಖರಿಸಿ, ಕೊನೆಯ ಪಕ್ಷ ಒಂದಾದ 
ಮೇಕೆ ಮತ್ತೊ ಂದು ಎರಡು ನೀರಿನ ನಮೂನೆಗಳು ತೃಪ್ತಿಕರವಾದ 
ಗುಣಗಳನ್ನು "ಹೊಂದಿವೆ ಎಂದು ತಿಳಿಯುವವರೆಗೂ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು 
ಮುಂದುವರಿಸಿ ಫಲಿತಾಂಶಗಳನ್ನು ನಿರೀಕ್ಸಿ ಸಬೇಕು. 


2. 100 ಮಿಲಿಲೀಟಿರಿನೆ ಆದರ್ಶವಾದ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದಾಗ 
ಯಾವುದಾದರೂ ಒಂಡು ತಿಂಗಳಿನಲ್ಲಿ, ಶೇಕಡಾ 60ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಇಲ್ಲದ 
ಭಾಗವು ಕಾಲಿಫಾರ್ಮ್‌ ಬಗೆಯ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಇರುವುದನ್ನು ತೋರಿಸುತ್ತವೆ. 
ಈ ಕೆಳಗಿನ ಪರಸ್ಥಿತಿ ಇರುವಾಗ ಒಂದು ಆದರ್ಶ ನಮೂನೆಯ 100 ಮಿಲಿ 
ಲೀಟರ್‌ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲ ಐದು ಕಾಲಿಫಾರ್ಮ್‌ ಗುಂಪು ಇರುವುದಕ್ಕೆ 
ಅವಕಾಶವಿರುವುದಿಲ್ಲ: 


(೩) ಒಂದಾದ ಮೇಲೆ ಮತ್ತೊ ್ರಾಂದನ್ನು ತೆಗೆಯುವ ನಮೂನೆಗಳಲ್ಲಿ 


(6) ಪ್ರತಿ ತಿಂಗಳೂ ಐದಕ್ಕಿ ೦ತಲೂ ಕಡಮೆ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಿ 


ದಾಗ್ಯ ಪ ಪ್ರತಿನಮೂನೆಯಲ್ಲೂ ಒಂದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ನಮೂನೆಯಲ್ಲಿ 


(0) ಪ್ರತಿ ತಿಂಗಳೂ ಐದು ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ನಮೂಸೆಗಳನ್ನು 
ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದಾಗ, ಶೇಕಡಾ 20. ಕೈಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ನಮೂನೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಒಂದೀ ಆದೆರ್ಶೆ ಕಮೂನಿಯ ಎಲ್ಲ ಐದು 100 ಬುಲಿಲಿಗೆಟರ್‌' ಭಾಗಿ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಕಾಲಿಫಾರ್ಮ್‌ ಗುಂಪಿನ. ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿಗಳಿದ್ದರೆ, ಒಂದೇ 
ನಮೂನೆಯ ಕೇಂದ್ರ ದಿಂದ ತಪ್ಪದೆ, ಪ್ರಕ” ದಿವಸ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು 
ಶೇಖರಿಸಿ ಒಂದಾದಮೇಲೆ ಕೆಸೆಯುವ ಎರಡು ನೀರಿನ ನಮೂನೆಗಳೂ 
ತೃಪ್ತಿಕರವಾದ ಗುಣಹೊಂದಿವೆ ಎಂಬ ಫಲಿತಾಂಶ ಬರುವವರೆಗೂ 
ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸುತ್ತಾರೆ. 


» ಪೊರೆಯ ಶೋಧಕದ ಯಂತ್ರ ಕೌಶಲವನ್ನು ಬಳಸಿದಾಗ, ಪ್ರತಿ ತಿಂಗಳೂ 
ಪರೀಕ್ಷಿಸುವ ಎಲ್ಲ ಆದರ್ಶ ನಮೂನೆಗಳ ಕಾಲಿಫಾರಂ ಸಾಂದ್ರತೆಯು 
ಗಣಿತದೆ ಸರಾಸರಿಯು ನೂರಕ್ಕೆ ಒಂದರಂತೆ ಇರುವ ಮೌಲ್ಯಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿರ 


ಲಾರದು. ಆದರ್ಶ ನಮೂನೆಯ ಕಾಲಿಫಾರ್ಮ್ಮ ವಲಯಗಳು 50ಕ್ಕೆ ಮೂರ 
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ಕೈಂತಲೂ, 100ಕೆ ನಾಲ್ಯಕ್ಕಿಂತಲೂ, 200ಕ್ಕೆ 7ಕ್ಕಿಂತಲೂ, 500 ಮಿಲಿ 
ಲೀಟರಿಗೆ 13 ಕ್ರಿಂತಲೂ ಈ ಕೆಳಕಂಡವುಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರಲಾರದು ನ 


(೩) ಒಂದಾದ ಮೇಲೆ ಮತ್ತೊ ಂದನ್ನು ತೆಗೆಯುವ ನಮೂನೆಗಳಲ್ಲಿ 

(8) ಪ್ರತಿ ತಿಂಗಳಿನಲ್ಲೂ 20ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದಾಗ, 
ಒಂದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಆದರ್ಶ ನಮೂನೆಯಲ್ಲಿ 

(0) ಪ್ರತಿ ತಿಂಗಳೂ 20 ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚು ನಮೂನೆಗಳನ್ನು 
ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದಾಗ, ತೀಕಡಾ 5ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಆದರ್ಶ ನಮೂನೆಗಳಲ್ಲಿ 


ಒಂದೇ ಆದರ್ಶ ನಮೂನೆಯಲ್ಲಿರುವ ಕಾಲಿಫಾರಂ ವಲಯಗಳು ಈ 
ಸಂಖ್ಯೆಗಳನ್ನು ಮೀರಿದರೆ, ಒಂದೇ ನಮೂನೆಯ ಕೇಂದ್ರದಿಂದ ಪ್ರತಿ 
ದಿವಸವೂ ತಪ್ಪಥೆ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಶೇಖರಿಸಿ, ಒಂದಾದಮೇಲೆ ತೆಗೆ 
ಯುವ ಎರಡು ನೀರಿನ ನಮೂನೆಗಳೂ ತೃಪ್ತಿಕರವಾದ ಗುಣ 


ಹೊಂದಿವೆ ಎಂಬ ಫಲಿತಾಂಶ ಬರುವನವಕಿಗೂ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು 
ಮುಂದುವರಿಸುತ್ತಾರೆ. 


C. ಮೊಟ್ಟೆಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಆದರ್ಶಗಳು 


2. 


ದ್ರವ 

ತಟ್ಟಿಗಳನ್ನು 22೮ (71.6) ನಲ್ಲಿ ಕಾವುಸೆಟ್ಟಗೆಯನ್ಲಿರಿಸಿದಕೆ, ಪ್ರತಿ 
ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ, 5 ಮಿಲಿಯನ್‌ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗೂ ಹೆಚ್ಚಿ ಬಾರದು. 

ಒಣಗಿಸಿದ 


ಪೂರ್ಣವಾದ, ಸ್ಥಿರಗೊಳಿಸಿದ ಮೊಟ್ಟೆಯ ಘನವತ್ತುಗಳನ್ನು ಕೊಂಡುಕೊಳ್ಳ 
ಬೇಕಾದರೆ, ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ, ದ್ರವರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಮೊಟ್ಟೆಯನ್ನು 
140ರಿಂದ 142°F (60 ರಿಂದ 61.1' 0) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 3 ರಿಂದ 3.5 ನಿಮಿಷ 
ಗಳವಕೆಗೂ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿಸಿದ ಮೊಟ್ಟಿಗೆ ಆದರ್ಶನಾದ ತಟ್ಟೆಯ 
ಎಣಿಕೆಯು, ಒಂದು ನಮೂಕೆಗೆ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ ಸರಾಸರಿ 50,000 
ಕ್ರಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರಲಾರದು. ಯಾವ ನಮೂನೆಯೂ ಪ್ರತಿಗ್ರಾಮ್‌ಗೆ, 
75,000ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಪಡೆದಿರಬಾರದು. ಕಾಲಿಫಾರ್‌  ತಟ್ಟಿಯ ಎಣಿಕೆಯು, 
ಒಂದು ನಮೂನೆಯ ಒಂದು ಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕಕ್ಕೆ ಸರಾಸರಿ 50 ಕೈಿಂತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚಿರಬಾರದು ಅಥವಾ ನಮೂನೆಯ ಏಕಮಾನಕ್ಕೆ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 
ನೂರಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿರಬಾರದು. ಯೀಸ್ಟ್‌ ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಎಣಿಕೆಗಳು 
ಸರಾಸರಿ, ಒಂದು ನಮೂನೆಯ ಒಂದು ಗ್ರಾಮ್‌ಗೆ 20 ಮೀರಲಾರದು 
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ಲಾರದು ಅಥವಾ ನಮೂನೆಯ ಏಕಮಾನಕ್ಕೆ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 50 ಕಿಂತ 
ಹೆಚ್ಚಾಗರುವುದಿಲ್ಲ (ಕ್ರಾಟಿರ್ಸರಿ ಕಾಪ್ಸ್‌ ಯು, ಎಸ್‌. ಸೈನ್ಯ). 
3. ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ (ಪೂರ್ಣ) 
ಪೂರ್ಣ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸಿದ ಮೊಟ್ಟೆಯನ್ನು ಕೊಂಡುಕೊಳ್ಳುವುದಾದರೆ, ದ್ರವ 
ರೂಪದ ಮೊಟ್ಟೆ ಯನ್ನು ಸ್ಫುರಣದಿಂದ 140 ರಿಂದ 142' (60 ರಿಂದ 
61.10) ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಿ, ಅನಂತರ 3 ರಿಂದ 3.5 ಫಿಮಿಷಗಳವರಗೆ 
ಅದೇ ಉಷ್ಣ ತೆಯೆಲ್ಲರಿಸಿ, ಬೇಗನೆ 4SF (7.2°0) ಉಷ್ಣ ತೆಗೆ ತಣ್ಣಗೆ 
ಮಾಡುತ್ತಾಕೆ. ಗಡ್ಡಿ ಕಟ್ಟ ಸಿದ ಮೊಟ್ಟೆಯ ಮೇಲೆ ಆದರ್ಶವಾದ ತಟ್ಟಿ "ಹು 
ಬ 
ಎಣಿಕೆಯು, ಸರಾಸರಿ ಪ್ರ ಸ ಗಾಮ್‌ಗೂ 10,000 ಸಂಖ್ಯೆ ಕೈಯನ್ನು ಬೇರು 
ವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಯಾವ “ನಮೂನೆಯ ಭಾಗದಲ್ಲೂ ಇದರ ಸರಾಸರಿ ಪ್ರತಿ 
ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 15,000 ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಮೀರುವುದಿಲ್ಲ. ಯೀಸ್ಟ್‌ ಹಾಗೂ 
ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಎಣಿಕೆಗಳು ಸರಾಸರಿ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 50 ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು 
ಮೀರುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಯಾವ ನಮೂನೆಯ ಭಾಗದಲ್ಲೂ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 
75ನ್ನು ಮೀರುವುದಿಲ್ಲ. ಕಾರಿಫಾರ್ಕ್‌ ತಟ್ಟಿಯೆ ಎಣಿಕೆಯು ಸರಾಸರಿ ಪ್ರತಿ 
ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 56ನ್ನು ಮೀರುವುದಿಲ್ಲ ಅಥವಾ ಯಾವ ನಮೂನೆಯಲ್ಲೂ ಪ್ರತಿ 
ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 100ನ್ನು ಮೀರುವುದಿಲ್ಲ. ನೇರವಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ ದರ್ಶಕದಿಂದ 
ಎಣಿಸುವುದು, ಸರಾಸರಿ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 500,000ವನ್ನಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ 
ಯಾವ ನಮೂನೆಯಲ್ಲಾ ಗಲೀ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕಕ್ಕ್ಯೂ ಒಂದು ಮಿಲಿಯನ್‌ 
ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಮೀರುವುದಿಲ್ಲ. 
D. ರಕ್ಷಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಗಳ ಮತ್ತು ಜಾಮ್‌ಗಳ ಆದರ್ಶಗಳು 
ಬೂಷ್ಟ್ರು 'ತಂತುಗಳಿಗೆ ಧನಾತ್ಮಕ ಆಗಿರುವ ಕೆ ತ್ರ ಗಳ ಶೇಕಡಾಂಠವು, 
ಶೇಕಡಾ 4ರಿಂದ 40ರಫರೆಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರಬಾರದು ಮತ್ತು ಈ 
ಶೇಕಡಾಂಶವು ವಿವಿಧೆ ಹೆಣ್ಣ ನ್ನ್ನ ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. 


೫. ಸೇಬಿನರಸದ ಆದರ್ಶಗಳು 


ಪ್ರತಿ ಮುಲಿಲಿಳಟರಿಗೂ, 2 ಮಿಲಿಯನ್‌ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ 
ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಆಥವಾ 300,000 ಕೈಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಬೂಷ್ಟು ಗಳು ಇರುವಂಥ 
ಸೇಬುಗಳು ಬಳಕೆಗೆ ಯೋಗ್ಯ ವಲ್ಲವೆದು ಸೂಚಿಸುತ್ತ ದೆ. 


F. ಗಡ್ಡೆಕಟ್ಟಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಆದರ್ಶಗಳು 


ಗಡ್ಡಿ ಕಟ್ಟ ಸುವ ಯಂತ್ರ ವನ್ನು ಸೇರಿದೆ ತಕ್ಷಣ, ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾ ಮ್‌ 
ನಷ್ಟು ky ಬಾಣಿಯಲ್ಲಿ 50, 600 ಸಂಖ್ಯೆ ಯೆನ್ನು ಮೀರದಷ್ಟು. ಬ್ಯಾ ಕ್ಕ (ನಯಾ 
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ಗಳೂ, ಮುಸುಕಿನಜೋಳದಲ್ಲಿ 60,000 ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಮೀರದಷ್ಟು 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೂ ಮತ್ತು ಸ್ಟ್ರಿಂಗ್‌ ಬೀನ್ಸ್‌ ದಲ್ಲಿ 100,000 ಮೀರದಂತೆ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೂ ಇರಬೇಕು. ಅನೇಕ ಸಂಶೋಧಕರ ಅಭಿಪ್ರಾಯದಲ್ಲಿ 
ಗಡ್ಡೆ ಗಟ್ಟಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗಳು, ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕಕ್ಕೂ 100,000 
ಮೀರದಷ್ಟು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿರಬೇಕೆಂದೂ, ಹಣ್ಣು ಗಳಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿ 
ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಬ್ರಾ ಕ್ವೀರಿಯಾಗಳಿರಬೇಕೆಂದೂ ಅಭಿಪ್ರಾಯಪಡುತ್ತಾ ರಿ 


G. ಬೇಯಿಸಿ ಗಡ್ಡೆಕಟ್ಟಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ ಆದರ್ಶಗಳು 


(ಆಹಾರವಸ್ತು) 

ಆದರ್ಶ ತಟ್ಟಿಯ ಎಣಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 100,000 ಮೀರದಷ್ಟು 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಸೇರಿರಬೇಕು ಮತ್ತು ಕಾಲಿಫಾರ್ಮ್‌ ತಟ್ಟೆಯ ಎಣಿಕೆಯೆ 
ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕಕ್ರೂ 10 ಕಾಲಿಫಾರ್ಮ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಮೀರಿಯಾ 
ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ರಿಯಾಗಳಿರಬೇಕೆಂದು ತಿಳಿದಿದೆ. ಆಹಾರ 
ಅಂಗವಸ್ತುಗಳ ಪೈಕಿ ಯಾವುದರಲ್ಲೂ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಇರಬಾರದು. 
(ರಕ್ಷಣಾ ಪಾತ್ರ, 


H. ಹಸಿಮಾಂಸಗಳಿಗೆ ಆದರ್ಶಗಳು 
ಅನೇಕ ಸಂಶೋಧಕರು ಪೆಚ್ಚಾಗಿ 250,000 ದಿಂದ, ಹಾಮ್‌ಬುರ್ಗರ್‌ಗಳಲ್ಲಿ 


ಪ್ರ ತಿಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕಕ್ಕ್ಯೂ 10 ಮಿಲಿಯನ್‌ ಬ್ಯಾ ಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳವರಿಗೂ 
ನೈತ್ಯಾಸವಾಗುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾ ರೆ. ಇತರ ಮಾಂಸೆ 
ಗಳಿಗಿರುವ ಆದರ್ಶಗಳು ಪ್ರ ಕಿ ಚದುರ ಸಂಟಮೀಟಕೆನಷ್ಟು ಕ್ಷೇತ್ರ ಕ್ಯೂ 
10,000 ದಿಂದ 100,006" ದವರೆಗೂ ಅಥವಾ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾ ರ್ಮ ತೂಕಕೂ 
2 ನಿಲಿಯೆನ್‌ಗಳಿಂದ 5 ಮಿಲಿಯನ್‌ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತವೆ. 
ಕುಕು ಟಕ್ಕೆ ಪ್ರತಿ ಚದುರ ಸೆಂಟಿಮೀಟಿರ್‌ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ 5000 ಅಥವಾ 


ಪ್ರಕಿಗ್ರಾ ಹ ತೂಕಕ್ಕೆ 100,000 ಎಂಬ ಸಲಹೆಗಳಿವೆ. 


1. ಮುಂಚೆಯೇ ಬೇಯಿಸಿದ ಮಾಂಸಗಳಿಗೆ ಆದರ್ಶಗಳು 


1.4. 


ಮುಂಬೇಯಿಸಿದ ಸಾಸೇಜಿಗೂ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ (ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ 
ಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿದ) ಹ್ಯಾಮ್‌ಗೂ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕಕ್ಕೆ 10,000 ಕ್ಕಿಂತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚು ಸಮರ್ಥ ವಾಯುಜೀವಿಗಳು ಇರಬಾರದು, ಅನೇಕ ಸಂಶೋಧಕರು 
ತಿಳಿಸಿರುವ ಪ್ರಕಾರ, ಕಾಲಿಫಾರ್ಮ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 0.1 ಗ್ರಾಮ್‌ನಲ್ಲಿ 
ಇರಬಾರದು ಅಥವಾ ಎಸೆರೀಷಿಯಾ ಕಾಲಿ ಮತ್ತು ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಿಯಮ್‌ 
ಷರ್‌ ಫ್ರಂಜೆನ್ಸ್‌ ಜೀವಿಗಳು 1 ಗ್ರಾಮ್‌ನಲ್ಲಿ ಇರಲೇಬಾರದು ಅಥವಾ 
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ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಇರಕೂಡದು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಬೀಜ 
ಕಣಗಳು ಪ್ರಕಿಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕದಲ್ಲೂ 10ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರಬಾರದು. 


ಮೀನು ಮತ್ತು ಕಪ್ಪೆಚಿಪ್ಪು ಮೀನುಗಳಿಗೆ ಆದರ್ಶಗಳು 


ಮೀನುಗಳಿಗೆ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕಕ್ಕೂ 100000ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿ ಲ್ಲದೆ, ವಾಯ್ತು 
ಜೀವಿಗಳು ಇರಬೇಕು ಮತ್ತು ಬ್ರೆಜೆಡ್‌ಶಿ ಶ್ರಿಂರ್ಥಗಳೆಲ್ಲಿ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ, ಎಣಿಸಿದ 
ನಳ್ಳಿಯ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಪ್ರ ತಿಗ್ರಾ ಸಮ್‌ 100,000 ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ "ಇರುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು 100ಕ್ರೀತಲೂ ಹೆಚ್ಚು 
ಕಾಲಿಫಾರಗಳಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಯು. ಎಸ್‌. ಜನರ ಆರೋಗ್ಯಸೆ ಸೇವಾ ಸಂಸ್ಥೆ 
ಯವರು ಶಿಫಾರಸುಮಾಡಿರುವ ಪ್ರ ಕಾರ, ಚಿಪ್ಪು ಮೀನುಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯ ನಾಗೆ 
(MPN) ಪ್ರ ಪ್ರಕಿ 100 ಮಲಿಲೀಭರ್‌ನಲ್ಲೂ 1400ಕ್ಕೆ ಮೀರದಷ್ಟು ಕಾರಿ 
ಫಾರ್‌ ಬಾಕ್ಸ ರಿಯಾಗಳನ್ನೂ ಅಥವಾ ಆದರ್ಶವಾದ ಸಟ್ಟಿಯ ನಜಿಕೆಯಲ್ಲಿ 
ಪ್ರತಿ ಮಿಂಲೀಬರಿಗೂ 50,000 ಕ್ಕೆ ಮೀರದಷ್ಟು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು. 
ನಡೆದಿವೆ ಎಂಬುದಾಗಿ ತಿಳಿಸಿದ್ದಾ ಕೆ. ಸವ ಸನ್ನಿ ನೇಕಗಳಲ್ಲ ಮಾತ್ರ, ಇಷ್ಟು 
ನಿಯಮಬದ್ಧ ವಿಲ್ಲದ ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 1060ರ 
ತಾತ್ಕಾಲಿಕವಾಗಿ ಸೂಚಿಸಿದ ಆದರ್ಶಗಳು ಸೂಚಿಸಿರುವ MPN ಕಾಲಿಫಾರ್‌ 
ಗಳು ಪ್ರತಿಮಿಲಿಲೀಟರಿಗೂ 78 ಮಿಲಿಯನ್‌ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಇಲ್ಲ 
ದಂತಿದ್ದ ವು ಮತ್ತು ತಟ್ಟೆಯ ಎಣಿಕೆಯ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಲೀಟರಿಗೂ 
10,00 ಮೀರದಂತಿದ್ದವು. ಆದಕ್ಕೆ ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಪರೀಕ್ಷೆಗೆ ಒಳಗಾಗುತ್ತಿದ 
ನಮೂನೆಗಳು ವಿರುದ್ಧವಾದ ಫಲಿತಾಂಶಗಳನ್ನು ಕಾಣಬಹುದಾಗಿತ್ತು. 


| 
Ah dD 


ಧಾರಗ್ರಂಥಗಳು ಗ 


1, 


American Association of Medical Milk Commissions, Inc. 
1965. Methods and standards for the production of: Certi- 
fied Milk. American Association of Medical Milk Commi- 
551075, Inc., New York. 


American Bottlers of Carbonated Beverages. 1962. Stand- 
ards and test procedures for “bottlers” granulated and 
liquid sugar. American Battlers of Carbonated Beverages, 
Washington, D.C. 


72 


11, 


12, 


ಅನುಬಂಧ 


American Dry Milk Institute, Inc. 1965. Standards for 
grades of dry milks including methods of analysis. 2011 
916 (rev). Chicago. 


Dahlberg, A.C, and H.S. Adams. 1950, Sanitary milk 
and ice cream legislation in the United States. Nat}. Res. 
Council (U.S.) Bull. 121. 


Department of Defense, Military Specification : egg, whole, 
frozen, (Table Grade), MIL-E-35001 (1954); margarine, 
canned, MIL-M-109S8B (1956) ; meals, precooked, frozen, 
MIL-M-13966 (1955). 


Elliott, R. P-, and H. ಐ. Michener. 1961. Microbiological 
standards and handling codes for chilled and frozen foods; 
a review. Appl. Microbiol. 9:452-468 


Massachusetts Department of Public Health. 1959. Rules 
and regulations relative to the storage and distribution of 
frozen foods. 


National Canners Association, 1949, Bacterial standards 
for sugar (and starch). National Canners Association, 
Washington, D.C. [mimeographed sheets] 


Owen, W.L. 1956. Standards for sugar used in meat 
packing. Sugar 51(7): 28-30 


Quartermaster Corps (U.S. Army). 1957. Purchase descri- 
ption for egg solids, whole, stabilized. IP/DES-10-7, 


Troy, V.S. 1956. Mold counting of tomato products. 
Continental Can Co., Research Department Bulletin. 


United States Department of Health, Education, and Wel- 
fare. 1962. Public Health Service drinking water standards 
(revised, 1962). Pudlic Health Ser. Pub. 956, 


ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಆದರ್ಶಗಳು 73 


- 13, 


14, 


15. 


16. 


U.S. Department of Health, Education, and Welfare, Public 
Healtb Service. 1958. Frozen desserts ordinanee and code, 


U.S. Department of Health, Education, and Welfare, Public 
Health Service. 1959. Gradc A dry milk products (ordinance 
and code) 


U.S. Department of Health, Education and Welfare, 1965, 
Grade “A” pasteurized milk ordinance, U.S. Government 
Printing Office, Washington, D.C. 


United States standards for instant nonfat dry milk 
(FR, Mar. 26, 1963) ; for nonfat dry milk~—roller process 
(Subpart M, FR, May 23, 1958); for nonfat dry milk— 
spray process (Subpart L, FR, May 23, 1958) ; and amend- 
ment (FR, Dec. 30, 1964), (See references at end of 
Chapter 30.) 


ಪಾರಿಭಾಷಿಕ ಶಬ್ದ ಕೋಶ 


ಉಗುರು ಬೆಚ್ಚನೆಯ Tepid 


ಉದ್ದ ಸೌಟುಗಳು Scoops “ 
ಕಡುಬು Puddings 
ತುಡಿಯಬಹೆದಾದ Potable 
ಚರಂಡಿಕೊಚ್ಚು Sludge 
ತುಪ್ಪಳು ತುಪ್ರು ಳಾದ Flocculent 
ನೆಲಬೈರಿಗೆಗಳು Augers 
ಪಿಷ್ಟಭನ್ಸೆ ಗಳು Pasties 
ಬರಿಯ ಕಣ್ಣಿಗೆ ಕಾಣುವ Macroscopicalty 
ಲೈಷ್ಟೈಡುಗಳೆ ಜಲನಿಕ್ಸೆ (ಷಣ Lipolysis 
ಶಿಲೀಂಥ್ರಮಾರಕ Fungistatic 
ಸುತ್ತಲೂ ವ್ಯಾಪಿಸಿರುವ Ambient 
ಹೆವಳ ದಿಬ್ಬವನ್ನು ಇಲಸುತ್ತುಗಟ್ಟುವಿಕೆ Lagooning 


ಹೊರಹರಿಯುವ Effluent 


ಲಂ ವಿರಾ ಲಾಕ YN 


ಎ ಪರ್‌ ದಮ್ಮ ್ಟಾರ್ಕಾಕ್ಕ್‌್‌್ತಾ್‌ಹ 
ದ್‌ ಲಿ ಜಂ ಇಎಲಾಟಿ ಹು. ಉಟ =O 


22. 


23. 


24, 


25. 
26, 
27. 
28, 


ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾ ನಿಲಯದ ಕನ್ನಡ ಪ್ರ ಪ್ರಕಟಣೆಗಳು 


ಸಾದಾ 
ಸುಭಿಕ್ಷತೆಗೆ ತೆರೆದ ಬಾಗಿಲು (ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣ) 2-50 
ಸೀಡೆ ನಿರ್ವಹಣೆ (ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣ) 7-00 
ಕೀಟಿ ವಿಂಗಡಣೆ 15-00* 
ಕೇಟಿ ಹತೋಟ (ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣ) 12-50 
ಸಾಕು ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಶರೀರಕ್ರಿ ಯಾಶಾಸ್ತ್ರ-ಭೌಗ 1 6-25 
ತರಕಾರಿ ಬೇಸಾಯ 12-50* 
ಕೃಷಿ ರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ ಶಬ್ದಾ ರ್ಥ ನಿರೂಪಣಾವಳಿ 5-00 
ಮಣ್ಣು ಮತ್ತು ನೀರು ಸಂರಕ್ಷಣಾ ಕೆಪಿಡಿ 15-00 
ಕೈತರೆ” ಸೆಚ್ಚು ಇ ಮೆಚ್ಚಿನ ಮರಗಳು 15-00 
ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿಗಳ ಶರೀರಕ್ರಿ ಯಾಶಾಸ್ತ್ರ ಭಾಗ-2 11-25 
ಬೀಜಗಣಿತ ಪರಿಚಯ 15-00 
ಮಣ್ಣು ಮತ್ತು ನೀರು ನಿರ್ವಹಣೆ 15-00 
ಮಣ್ಣು 11-25 
ಕಷಿ ಸಹಕಾರ 6-25 
ಕಳೆಗಳು ಮತ್ತು ಕಳೆಗಳ ನಿಯಂತ್ರಣ 15-00 
ಗೋಸಂಪತ್ತು 6-25 
ಧಾನ್ಯ ದಾಸ್ತಾನುತತ್ವ ಮತ್ತು ಪದ್ಧ ತಿಗಳು 7-50 
ನುಣಿ ಸ್ಸ ಫಲವತ್ತ ತೆ ಹಾಗೂ ಉತ್ಪಾ ದಕತೆ 17-50 
ಪಶುಡೈ ದೃಕೀಯ ವಿಜಾ ಗ್ಲಾನ 7-50* 


ಹೊಲದ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬಿಡುವ ಕೆಲವು ಕೀಟಿಗಳು 8-25* 
ಟ್ರಾ 3 ರು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳನ್ನು ಸುಸ್ಥಿ. ಕಿಯಲ್ಲಿಡುವ 

ಸ್ರ ನಗಳು 7-50* 
ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿಗಳ ಕರೀರಕ್ರಿಯಾಶಾಸ್ತ್ರ -ಭಾಗ 3 10-00 


ಕೃಷಿ ವಿಸ್ತರಣ ತಿಕ್ಚಣ ಪದ್ಧತಿಗಳು 11-25* 
ಕಣಜದ ಪೀಡೆಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 15-00 
ಸಸ್ಯ ವರ್ಗೀಕರಣಶಾಸ್ತ್ರ 15-00 
ಪೌಷ್ಟಿಕ ಆಹಾರ 9-00 
ಕಡಲ ಮೀನುಗಾರಿಕೆ 5-00 


ಧಾನ್ಯದ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ 
ಅವುಗಳ ಹತೋಓ 10-75* 


* ಪ್ರತಿಗಳು ತೀರಿವೆ, 


ಕ್ಯಾಲಿಕೊ 


6-25* 
19-00* 
19--00* 
15-00 
20-00 
19-00* 
15-00* 
10-00* 
19-00* 
16-08 
11-25 
21-25* 
11-25* 
12-00* 


12-50* 
15-00 
16-25* 
19-00 
20-00 
14-00* 
10-00 


ಕೃಷಿ ವಿಶ್ಚಯಹ್ಕಾನಿಲರಾಹ ಕನ್ನ: ಪ್ರಕಟಣೆಗಳು- 


29. ಕಬ್ಬಿನ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ 
ಅವಗಳ ಹತೋಟಿ 4-505 


30. ಶಿಶುವಿಹಾರ (ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣ) 6-00 
31. ಬೇಳೆಕಾಳು ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ A 

ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 7-50* 
32. ಕೃಷಿ ಎಂಜನಿಯರಿಂಗ್‌ ಪಠೈಪುಸ್ತಕ:ಸಮಾಕ್ಷಣೆ 9-50 14 
33. ಇಲಿಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ನಿಯಂತ್ರಣ 9-50 13-25 
34. ತರಕಾರಿ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ 

ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 12-50* 


35, ಹಣ್ಣಿನ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಥಾಗೂ 
ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 16-25 
36, ಕ್ಯಾನಿಂಗ್‌ ಆಹಾರ ಜೋಪಾಸನೆಯ ಒಂದು 1 ೨೨4. 
ಆಧುನಿಕ ವಿಧಾನ 16-25 21-25 
37, ಅಲಂಕಾರ ಸಸ್ಯಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ 
ಅವುಗಳ ಹತೋಟ. 10-75 
38. ಜೀವಕೋಶ ಕ್ರಿಯಾಶಾಸ್ತ್ರ ಮತ್ತು ಜೀವ 
ರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ 20-00” 25-00 


4 


39. ಎಲುಬುಶಾಸ್ತ್ರ 11-25 16-235 
40. ಕಡಲೆಕಾಯಿ 10-00 15-00 
41. ಗಣಿತಶಾಸ್ತ್ರ ಪ್ರವೇಶಿಕೆ, ಭಾಗ1 25-00 36-00 


42. ತೆಂಗು ಅಡಿಕೆ, ಇತರ ಗರಿಮರಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ _ 
ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 9-00 
43. ಪ್ಲಾಂಟೇಷನ್‌ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು 
ಹಾಗೂ ಅವಗಳ ಹತೋಟ 12-00 0, 
44. ಭಾರತದಲ್ಲಿ ಕೋಳಿ ಸಾಕಣೆ 22-50 27.50 
45. ಕಲ್ಲುನಾರು (ಭೂತಾಳೆ ಗಿಡಗಳು) . 5-00 
46. ಎಣ್ಣೆಬೀಜ (ಕಾಳು)ಗಳ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟ | 
ಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 7-50 
47. ಹತ್ತಿ (ನೂಲು), ನಾರಿನ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೇಟಿ 
ಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 10-00 
48. ಹಸುರೆಲೆ ಗೊಬ್ಬರ, ಮೇವು ಹಾಗೂ ಉಪ್ಪು ನೇರಿಳೆ 
ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ 
ಹತೋಟಿ . 5-00 


78 


49. 


50. 


51. 
52. 
53. 


54. 
55. 


56. 


57. 
58. 
59. 
60. 
61. 
62. 
63. 


64. 
65. 
66. 
67. 
68. 
69. 
೫0. 
೫71. 
72, 
73, 
74, 
75. 
76 


ಆಹಾರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತನಿಖೆ 


ಮಾದಕ (ಹೊಗೆಸೊಪ್ಪು, ಗಾಂಜ) ಮತ್ತು ಸಾಂಬಾರ 
(ಅರಿಶಿನ ಇತ್ಯಾದಿ) ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು 
ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 3-175 

ಕೃಷಿ ಉಪಯೋಗಿ ಕೆಲವು ವೃಕ್ಷಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟ 

ಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 4-50 
ಸಸ್ಯಸಾಮ್ರಾಜ್ಯ 25-00 
ಮಾನುಗಾರಿಕೆ 10-00 
ಭಾರತೀಯ ಗಾ ್ರಾಮೀಣ ಯುವಕ ಕೈ ತೆ ಸಂಘಗಳ, ೩-25 
ಸಂಘಟಣೆ 


ಗಜಿತಶಾಸ್ತ್ರ ಪ ಪ್ರವೇಶಿಕೆ, ಭಾಗ-2 20-00 
ಸಾವಯನ ರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ ಪ ರ್ರವೇಶಿಕೆ 14-00 
ಪಶುರೋಗಗಳು ಮತ್ತು ಸಾಮಜನಿಕ ಆರೋಗ್ಯ 12-50 
ಭಾರತದಲ್ಲಿ ಜೇನುಸಾಕಣೆ ,. 20-00 
ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿ ಮೂಲಡ ಸೊಂಕುರೋಗಗಳು 7-50 
ಡೊಡ್ಡ ಕೋಗ 5-00 
ಮೂಲ ಅರ್ಥಶಾಸ್ತ್ರ 19-00 
ಜೇನುಸಾಕಣೆ 17-50 
ಕೃಷಿರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ ಪಾ ಪಾರಿಭಾಷಿಕ ಶಬ್ದಕೋಶ 3-25 
ಮಣ್ಣು ನಿರ್ವಹಣೆ, ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಬಳಿ 

ಉತ್ಪಾದನೆ - 20-00 
ಕೃಷಿ ಅನಿಲಯಂತ್ರ ಹಾಗೂ ಟ್ರಾಕ್ಟರುಗಳು 
ಸಹಕಾರಿ ಬೇಸಾಯ . 18-00 
ಕೋಶ 20-00 
ತರಕಾರಿ ಬೆಳೆಗಳ ಕೀಟಿನಿಯಂತ್ರಣ 12-50 
ಸಾಕುಪ್ರಾ ಣಿಗಳ ಭ್ರೂಣಶಾಸ್ತ್ರ 20-00 
ಸಂಸ್ಕ ತಿಯ ರೂಪಿಕೆಗಳು 17-00 
ರೇಖಾತ್ಮಕ ಬೀಜಗಣಿತ 30-00 
ಹುಲಿ.-ಭಾರತದಃರಾಷ್ಠಿ ಯ ಮೃಗ 20-00 
ನೀರಾವರಿ ತತ್ವ ಹಾಗೂ ಪದ್ಧತಿಗಳು 45-00 
ಮಣ್ಣು ಶಿಲೀಂಧ್ರ ಕೈಪಿಡಿ 45-00 
ಪ್ರಾ ಜಗಳ ವರ್ತಕ 17-00 


ಚಿತೆಗಿ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 
ಸಸ್ಯತಳಿ ಅಭಿವೃದ್ಧಿ ವಿಧಾನಗಳು 


30-00 
15-00 
13-25 


25-00 
19-00 
17.-50 
25-00 
12-00 


24-00 
22-50 


25-00 
60-00 
23-00 
25-00 
19-00 
25-00 
22-00 
35-00 
24-00 
50-00 
50-00 
22-00 


125-00* 


60-00 


ಕೃಷಿ ಏಿಶ್ವನಿಜ್ಠಾನಿಲಯಹ ಕನ್ನಡ ಪ್ರಕಟಣೆಗಳು 


77. 


78. 


79. 


80. 


81. 
82. 
83. 
84. 
85. 
86. 
87. 


88. 


89. 
90. 


91. 


92. 


93. 
94. 


95. 


ಪ್ರಾ ಣಿಗಳ ಶರೀರಕ್ರಿ ಯಾಶಾಸ್ತ್ರ `17-00 - 


ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿನಿಜ್ಲಾ ನದಲ್ಲಿ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯ ತೆ 
ಹಿ ಇಹ ಔಪ ಶಿ 
ಗಳಿಸಿರುವ ಸೂಕ್ಷ ಒಹೇವಿಗಳು (ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಡೇವಿ 
ವಿಜ್ಞಾನ ಭಾಗ 1) 8-50 
ಕೆಲವು ಸಸ್ಯ ಗಳ ವೈ ಜ್ಞಾ ನಿಕ, ಕುಟುಂಬ, ಇಂಗ್ಲಿಷ್‌ 
ಹಾಗೂ ಕನ್ನಡ ಹೆಸರುಗಳು 15-00 


ಮೀನು ಮತ್ತು ಇತರ ಸಾಗರೋತ್ಪ; ನ್ದ ಆಹಾರಗಳ 
$೫೬ ಜೋಪಾಸನೆ 20-00 


ಸಾಕುಪ್ರಾ ಣಿಗಳ ಕೇಲು ಮತ್ತು ಸ್ಟಾ ಯುಶಾಸ್ತ್ರ 20-00 
ಕುರಿಸಾಸಣೆ 8-00 
ಜೋಳ 10-00 
ಹಂದಿ ಭ್ರೂಣಶಾಸ್ತ್ರ 35-00 
ಆಧುನಿಕ ಹೈನಾಗಾರ ದನಗಳ ನಿರ್ವಹಣೆ 25-00 


ದಾಸ್ತಾನು ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 8-00 
ಮನೆಕೀಟಗಳು, ಇತರ ಪೀಡೆಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ 
ಹತೋಟ 10-00 
ಜಾನುವಾರು, ಮನುಷ್ಯರಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು 
ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 10-00 
ತೆಂಗಿನ ಬೇಸಾಯ 9-00 
ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕೆಡುನಿಕೆಯ ತತ್ವಗಳು 
ಸ್ನ 
(ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾ ನ--ಭಾಗ 2) 11-00 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಶಾಸ್ತ್ರದ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಹಾಗೂ ವಿಧಾನಗಳು 
(ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಬೀವಿ ಜಗತ್ತು--ಭಾಗ 1) 17-00 


ಕೃ ಸಸ್ಯಶಾಸ್ತ್ರ ಪಾರಿಭಾಷಿಕ ಶಬ್ದ ಕೋಶ 2-00 
ಸುರು ಸ ಸಸ್ಯದ ಜೀವನ 12-00 


ಸಳ ಚಯಾಪಚಸು (ಜೀವದ್ರವ್ಯ 
ಪರಿಣಾಮ)ಕ್ರಿಯೆಗಳು, ರಚನೆ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಯ 
ಸಂಬಂಧ (ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ಜಗತ್ತು--ಭಾಗ 2) 18-00 
ವಿವಿಧೆ ಬಗೆಯ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಷಿತವಾಗುವಿಕೆ, 
ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ (ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇನ 
ವಿಜ್ಞಾನ--ಭಾಗ 3) 15-00 


:22-00 


20-00 


25-00 
25-00 
13-00 
15-00 
40-00 
30-00 


14-06 


17-00 


96: 


97. 
98. 


99. 
100, 


102, 
103. 
104. 
105. 
106. 
107. 


108. 
109. 
110. 
111. 
112. 
113. 
114. 


115. 
116. 
117. 
118. 
129. 


ಆಪಾರದ ನೈರ್ದುಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತಾ ತನಿಖೆ 


ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಒಡೇವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತು 
ರಾಸಯನಿಕ ಕಿಣ್ನ ಗಳು (ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ವಿಜ್ಞಾ 2 ನಭಾಗ 4) 7-00 

ರೋಗಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು 5-00 

(ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ, ಭಾಗ5) 
ಆಹಾರ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ಪರೀಕ್ಷೆ 

(ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾ ನ ಭಾಗ-6) (ಆಚ್ಚಿನಲ್ಲಿಜೆ.) 
ಕೃಷಿಕರ್ಣಾಟಕ 17-50 
ದಾಸ್ತಾನು, ಮನೆ, ಜಾನುವಾರು ಹಾಗೂ ಮನುಷ್ಯರಿಗೆ 

ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 35-00 


ಮತ್ಸ್ಯ ಶಾಸ್ತ್ರ (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ.) 
ಹಣ್ಣು' ತು ತರಕಾರಿ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 35-00 4000 
ಫಾರ್ಮ ನಿರ್ವಹಣೆ ಅರ್ಥಶಾಸ್ತ್ರ 60-00 

ಆಹಾರ ಸ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ '  (ಅಚ್ಚಿನಲ್ಲಿದು 
ಭಾರತದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾಜಿಕ ಅರಣ್ಯ ಶಾಸ್ತ್ರ 25-00 35-00 
ಬತ್ತದ ಜೇಸಾಯ ಎ (ಅಚ್ಚಿನಲ್ಲಿದೆ.) 


ಧಾನ್ಯದ ಬೆಳೆಗಳ ರೋಗಗಳು ಹಾಗೂ 
ಅವುಗಳ ಹೆತೋಟ 12-00 17-00 


ವ್ಯವಸಾಯ ಮುನ್ನಡೆ (ಅಚ್ಚಿನಲ್ಲಿಡೆ.) 
ಹೆಣ್ಣಿನ ಬೆಳೆಗಳ ಕೀಟ ನಿಯಂತಣ ೨೨ 
ತ್ರಿ ಕೋನ ಮಿತಿ 22 
ಸುತಾನೋತ ತ್ತಿ ಕ್ರಿಯಾ ಶಾಸ್ತ್ರ \ » 


ಎಮಿಲಿ 
ಕೃಷಿ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳು »» 


ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ ೨೨ 
ಮಾನವ ಕಲ್ಯಾಣಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳ ಬಳಕೆ 
(ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ಜಗತ್ತು ಭಾಗ 7) (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ) 

ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ಜಗತ್ತು » 
ಸಾವಯವ ಪೀಡೆನಾಶಕಗಳ ರಸಾಯನ ನಿಜ್ಞಾ ಫ »» 
ಸಚಿತ್ರ ಬತ್ತದ ಬೇಸಾಯ ಎಡಿ 
ಕೋಳಿಸಾಕಣೆ ಕೈಪಿಡಿ ೨೨ 
ಆಧುನಿಕ ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮರೀನಿ ವಿಜ್ಞಾನ 
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